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Биокомплекс «ту 


Практически все, кто пытался похудеть, 
соблюдали «жесткие» диеты. Способ эффек- 
тивный, но для многих постоянное чувство 
голода и спабость - настоящая пытка. Не- 
случайно шутники говорят, что женщины, 
сидящие на диете, злые и недовольные. Мол, 
так и хочется накормить, чтобы добрее ста- 
ЛИГА злые они потому, что на диету сели, а 
аппетит подавить не сумели. Ведь худеть 
надо правильно, тогда итолкв диетах будет, 
ихарактер не испортится. 

Как худеть правильно, не нарушая привыч- 
ного образа жизни, без стрессов для организ- 
ма и без ущерба для здоровья? Вот мнение 
главного эксперта Института питания 


Андрея Васильева: 


- Во-первых, чтобы худеть правильно, необходи- 


| мо принимать биологически активные добавки. С 


гораздо легче перенесете диету, Во-вторых, 


27 / 


Г = ло и 


\ҸЈӘҒе ; 


существует ещеодин интересный въ и 

вес. Это похудение с учетом биохронологии - наукӣ 
о биоритмах чеповека. Ебли вы следите за своим 
весом, то наверняка замечали, что утром стрелка 
весов всегда показывает меньше; чем вечером. 
Биохронопогия объясняет этот феномен тем, что 
человек во!время снаўсиленно расходует калории 
на’ энергетический обмен - примерно 400 калорий 
каждую ночь. Последние исследования ученых 
доказали, что процесс ночного похудения можно 
значительного ускорить! Для этого нужны биологи- 
чески активные вещества, которые связывают 
жиры иподавляют механизм их образования. 

Результаты этих исследований воплотили в 

жизнь специалисты фармацевтической компании 
«Эвалар». Они создали биокомплекс «Турбослим», 
который позволяет разделить процесс похудения 
надвечасти - дневную и ночную - в соответствии с 


биоритмами организма. 


(УДЕТЬ ПРАВИЛЬНО! 


«Турбослим» ночь» ускоряетестественныйпро- 
цесс ночного похудения. Его действие направлено 
на активизацию и ускорение обмена веществ имен- 
но во время сна, когда все физиологические про- 
цессы замедляются. В свою очередь, «Турбослим» 
день» оптимизирует сжигание жиров днем, превра- 
щая их в энергию. Кроме того, дневная форма пре- 
парата способствует снижению аппетита. Таким 
образом, биокомплекс «Турбоспим» впервые 
позволяетхудетьнетолько днем, но и ночью! 

Биокомплекс «Турбослим» - это натуральное 
средство, которое содержит экстракты высокого 
европейского качества. Биокомплекс «Турбослим» 
обеспечит круглосуточный процесс похудения, при. 
этом вы будете ощущать прилив сил, даже соблю- 
дая самые жесткие диеты! Приспушайтесь к мне- 
нию авторитетных специалистов и начните худеть 
правильно - сбиокомплексом «Турбослим»! 
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ческий процесс 
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ЕНЕРШЕ 


ИАН 


П евец Сергей Лазарев, участник про- 
екта «Цирк со звездами» (Первый 
канал), уже однажды пережил серь- 
езное поражение в шоу «Танцы на льду», 
в котором ему предрекали победу. На этот 
раз в цирковом проекте все сложилось 

как нельзя удачно – Лазарев заслуженно 
получил первое место. За неделю до счас- 
тливого исхода Сергей поделился своими 
переживаниями. 

— Я сделал в шоу все, что мог. Старался, 
чтобы каждый номер получился красивым, 
ярким, опасным. Мне не стыдно ни за один 
номер. В восьми программах подряд у меня 
были лузизие оценки. Теперь все зависит 


только от зрителей. Надеюсь, удача будет 
на моей стороне, и я стану победителем! 


_ Нов «Танцах на льду» вы тоже были 


финалистом... 


— Тогда все говорили, что я должен по- 


бедить. Но не все, чего ты ждешь, случает- 


ура 


готов на любые жертвы ради победы 


ТАТЬЯНА ШИНТАРЬ 


ся... Поэтому сейчас стараюсь излишне не 
радоваться тому, что я в финале. Проигрыш 
мне не страшен. Бояться надо было, когда 
проект только начинался, шли тяжелейшие 
тренировки... 

— Вы по гороскопу Овен, а они обычно 
тяжело переживают поражения... 

— Мне действительно очень тяжело 
примириться с неудачей. Многие говорят, 
что у меня сильный характер, это так, но я 
же живой человек и могу расстроиться. Но 


это же не конец света и никак не отразится \ 


на моей карьере. А вот если я не получу 
«Певца года», будет обидно. 

— Часто у вас бывает депрессия? 

– Все думают, что\Лазарев живет без 
проблем. Но неприятности бывают у всех. 
Когда это происходит, я перестаю себя 
понимать. Иногда устаю от постоянной 
гонки. и вот тогда может начаться депрес- 


– Как вы думаете, вы могли бы 
стать профессиональным гимнас- 
том? 

-В детстве я сб до 8 летзани- 
мался гимнастикой. Но по причине 
многочисленных травм меня оттуда. 
забрали. Но думаю, шанс стать 
хорошим гимнастом у меня был. Я 
не щажу себя в плане нагрузок. 
Мне нравится измываться над 
своим телом. Стараюсь брать 
самые высокие планки. Но. 
не жалею, что не стал 
спортсменом. Сейчасу 
мемя есть возможность 
м ма комъках покататься, 

м в цирке выступать, м 
петь на сцене. Плюс толпы 
поклонников. 
– Вы не хотели бы получить 
второе высшее образование? 


– Хотел раньше учиться на _ 


переживаниями. 

— Я сделал в шоу все, что мог, Старался, 
чтобы каждый номер получился красивым, 
ярким, опасным. Мне не стыдно ни за один 
номер. В восьми программах подряд у меня 
были лу&Чме оценки. Теперь все зависит 
только от зрителей. Надеюсь, удача будет 
на моей стороне, и я стану победителем! 

— Но в «Танцах на льду» вы тоже были 
финалистом... 

— Тогда все говорили, что я должен по- 
бедить. Но не все, чего ты ждешь, случает- 
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ведущих ро- 
картине 


~ “не деиствительно очень тяжело 
примириться с неудачей. Многие говорят, 
что у меня сильный характер, это так, но я 
же живой человек и могу расстроиться. Но 
это же не конец света и никак не отразится 
на мдей карьерё: А вот «спи я не получу 
«Певца года», будет обидно. 

_ Часто у вас бывает ‘депрессия? 

_ Все думают, что Лазарев живет без 
проблем. Но неприятности бывают у всех. 
Когда это происходит, я перестаю себя 
понимать. Иногда устаю от постоянной 
гонки, и вот тогда может начаться депрес- 
сия. Спасаюсь снам. После долгого сна 
проблемы начинают рассеиваться. После 
проигрыша в «Танцах» я очень расстро- 
ился. Но я был готов к каверзе... Потом, 
по окончании проекта, ничего не хотелось 
делать, я простя угасал. Спасался походами 
на каток, позже гачались гастроли, и таким 
образом спасся от депрессии. 

– Как изменилась ваша физическая фор- 
ма во время проёкта? 

— Говорят, я похудел. Но скорее, мышцы 
пришли в тонус, более серьезно вырисо- 
вывается рельеф; Я подтянулся, накачал 
мышцы, приобрел хорошую форму. Чтобы 
ее поддерживать, буду приходить в цирк. 

| Обидно научиться 
{ чему-то, а потом сразу 
{ бросить. 
| —Во время проекта не 
обошлось без\травм?. 
— Были растяжения 


топа; Клена, плеч. Од- 
нажды во время трени- 
ровокя неудачно встал в 
{ стойкуна руках другого 
человека. Защемило ко- 
лено. До сих пор больно 
| сгибать. Обращался к 
врачу, делал перевязки, 
мазал кремами. Пару раз 
} смещался сустав руки. 

| Но без травм в цирке не 
{ бывает... 


связок, травмы голенос- ^ 


М а а р^ ат 
своим телом. Стараюсь брать 
самые высокие планки; Но 
не жалею, что не стал 


спортсменом. Сейчас у 
меня есть возможность 
м на коньках покататься, 


и в цирке выступать, и 
петь на сцене. Плюс толпы 


поклонников. 

– Вы не хотели бы получить 
второе высшее образование? 

– Хотел раньше учиться на 
режиссера. Сейчас перегорел. 
Хочу освоить фортепьяно. Мне 
кажется, это красиво, когда 
человек сидит за роялем, играет 
музыку и поет... Я не могу зани- 
маться усидчивой профессией. 
Хотя есть у меня мечта - рабо- 
тать в офисе, чтобы у меня был 
свой стол, компьютер, полочки, 
на которых, я знаю, что лежит. 
Чтобы я с утра приходил, 
вечером уходил...Может, лет 
через десять стану музыкальным 
продюсером, буду сидеть, курить 
бамбук и радоваться жизни. Но 
думаю, от сцены мне будет 
трудно отказаться... 

— Сейчас ваш новый 
альбом продюсирует 
англичанин... 

– Брайан Роулинг 
ѕоипа-продюсер, он 
занимается исключи- 
тельно музыкальными 
треками. А у меня 
самого продюсера ‘ 
нет и, скорее 
всего, не будет. 
С Брайаном мы 


были знакомы ГИТАРА 
давно, но не > Играть на 
музыкальных. 
общались. Когда инструментах Сергей 
я задумал сделать не умеет, но смотрится 
англоязычный сними эффектно 


СЕДИНАВ 


Для многих людей слово «старость» яв- 


ляется синонимом завершения активной, 
яркой жизни и ассоциируется с физичес- 
кой и умственной слабостью. Однако в 
действительности такое представление 
обманчиво. Обычно в это время люди н 
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ть остаток жизн. 

конец-то могут ПОСВЯТИ а 
и лечения нар: 


; ия 

только себе; путешествия, и конеч- овано 
ым делом пазы» осн! 

ность заняться любим Не смейтесь. Вед» пг сосудов, КОТО 
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Главное, вовремя проконсультироваться 
со специалистом! И если вы это сделаете, 


колько лет назад медицинской об- 
сти было представлено лекарс- 
дство — «Импаза», которое раз- 
зводится только в России, 
оздана специально для 
ений эрекции. 

на механизме расши- 
рые ответственны за 


ие пещеристых тел полово- 
о важно, 


енн 
ена. Что особ то качества жизни, 
к вления сек- 


лу овышая проя 


ность вести нормальную поло! жизнь: 
ОРОДУ, ИМПАЗА В... === 


суальной сферы мужчин, включая поло- 

вре влечение, эрекцию, удовлетворенность 

ете, наука шагнула далеко вперед, и половым актом. Соответственно препарат п Я 
прмогает повысить и общий тонус орга- олового акта. 

низма, устраняя слабость, снижая утомля- 

емость, повышая физическую активность 


и половое влечение! 


Действие 


«Импаза» 


Очень важно, особенно 

лого возраста, что ав ре. 

использована совместно с 

карственными средствами, а а 

ше применять регулярно, для лечеп т. 
сом продолжительностью 8-12 н, у. 

Курсовой прием способствует восстал 

нию естественной эрекции и дает во АО 


практически не имеет п 
к применению и значимь 
Фектов, но перед примене? 
мо получить консуль 
уточнить возмо) 


может быть 


змож- 


альбом, решил обратиться к нему, и он, к 
моей радости, согласился. 

= Чем займетесь после окончания 
цирка? 

— Вернусь к своей основной деятель- 
ности. Недавно у меня вышел новый 
альбом ТУ Ѕһом. Есть идеи концертов, 
новых песен. Вообще, я открыт к инте- 
ресным предложениям. Так, в «Шре- 

ке-3» озвучил одного из персонажей, 
принца Артура. Работа непривычная, 
интересная. Так что если предложат еще 


озвучивать, соглашусь. 
— Многие артисты влюбчивы. У вас бы- 


вают служебные романы? 
— Да. Но к сожалению или к счастью, 


любиться, 


я натура увлекающаяся. Могу в: 


ься сегодня человек, а 
а он уже может разонравиться... 
— Создавать семью не планируете? 
_– Нет. Но очень хочу ребенка. Хотя 
при этом в семейной жизни себя пока не 
вижу. Не могу представить ‘себе такую 
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интересная. Так что если п ожат е 
‘озвучивать, Е редл ще 


АЗА, М все, этот 


закрыт. Мне 
может понравиться сегод х 


ня человек, а 
нравиться, ,, 


а не 
ую 
идут 
только 


ебут- 
ная жизнь. А семейная жизнь требует 


стабильности, Что это за семья, если отца 
не будет дома? Вообще, не обязательно 
жениться, есть же и гражданский брак. 
Вполне возможно, что через какое-то 
вреня я буду к этому готов. Но пока я до- 
волен тем, что у меня есть... Ещев пери- 
од группы Ѕгпаѕћ! у меня были серьезные 
отношения. Но так случилось, что мы с 
Катей расстались, и каждый живет своей 
жизнью. Хотя мы дружим, Я со всеми 
бывшими спокойно общаюсь... 

— Какой у вас характер? 

— Очень тяжелый, Я требовательный, 
ревнивый собственник, Но не закончен- 
ная сволочь, конечно. Я вообще-то доб- 
рый, щедрый. Для своих друзей, близких 
людей я все готов сделать. 

— Часто одаривали любимых подар- 
ками? 

— Однажды я привез девушке 151 
белую розу. Девушка была в шоке, 

Все вазы в ее доме были 


Могу алба Р 
оңра! 
ҳакой-то разговор, Фр: есм один 


отдых 


ня лучшее расслабление 


НЯТЬ 


МЯЧОМ на лужай 


заставлены цветами... Они с трудом 
поместились в мой джип. Думаю, это со 
стороны смешно смотрелось, когда я нес 
эту охапку роз. 

— Сергей, л почему вы не попробуете 
свои силы на Евровидении? 

— Меня жаждут туда послать, а я не по- 
сылаюсь, В следующем году посмотрим. 
Может, мне это будет интересно... 

= У вас на шее крестик. Вы верующий? 

— Да. Этот золотой, освещенный крес- 
тик мне подарил папа на день рождения 
лет десять назад. С отцом мама вместе 
не живет очень давно, ия сним не об- 
щаюсь совсем, А крестик все-таки ношу. 
Я иногда хожу в церковь, но не могу 
назвать себя глубоко верующим, хотя в 
определенные моменты вера мне помо- 
гает. Надеюсь, поможет и в этот раз... 


г КАЗАНЬ, КИРО 
х КАТЕРИНБУ эмь, РЯЗАН 
МОСКВА САНКТ, ПЕТЕРВУРР БЕЛГОРОД ВОЛГОГРАД. ВОЛОГДА Е РМЬ А 


е НвУРГ, ПЕНЗА. 
НАВЕРЕЖНЫЕ челны, омс (ДЕ ИН ЯВИНСК, я? 
СУРГУТ ТОЛЬЯТТИ, ТЮМЕНЬ. У 

по ВСЕЙ ВОССМИ. 


Бухаров затеял р 


ш \ существить ремонт в кухне актеру 
-_АЭЛАРМОНТА О Бухарову («Волкодав») _ 
ТНТ‹б, 10:00 помогла бригада из программы «Шк 
ти ла ремонта» (ТНТ) во главе с прорабом Сан 
Санычем, 

Сделать ремонт собственными силами акте- 
ру было сложно. Дизайнер Елена Казакова не 
любит придерживаться одного стиля. Поэтому, 
взявшись за этот проект, она решила смешать 
все: ар-деко, классику и футуризм ~ не забы- 
пая, впрочем, о комфорте и функциональности. 

= Мы договорились обо всех тонкостях, 
И когда мне показали фотографию, как это 
должно быть, я понял, что мне это все очень 
нравится, ~ признался актер. ~ Сам помогал 


как мог ~ красил, розеточки крепил, мусор 
выносил, 


Александр Бухаров и раньше был знаком 
с ремонтными работами ~ помогал отцу 
строить дачу, но в этот раз решил полностью 


довериться опытным профессионалам ис 
советами не лез. 


ГОРОДСКАЯ ЦЕЛЕВАЯ ПРОГРАММА ПО ЭНЕРГОСБЕРЕЖЕНИЮ 
Департамент топливно-энергетического хозяйства г. Москвы 


НЕ ЗАБЫВАЙТЕ 
ВЫКЛЮЧАТЬ СВЕТ 
ПЕРЕД УХОДОМ 


Будь экономным, экономь энергию! Ста 
прожному актуально. Вниматольное 

и в частности, к такому вопросу как и Упвоспено 
экономитьдо 15% от всой использу 

нохватки элоктроэноргии можот в лю 

Разумный подход к расходованию эно 

долгосрочного процвотаниянашой стран 


роо правило “Уходя гасите ср 
А өт" 


й по- 
эноргосберож 


‘ония, 
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'Длястраховки 
каскадеров,их 
~ костюмы пропитывали 
‚специальным раствором 


Старая крепость 
в Каменец- 
Подольске 

вновь пережила 

нешуточную› 
осаду — 


Боярскому идут 

и мушкетерская 
шляпа с перьями, и 
казацкие шаровары 


щадил себя и сражался» в . 
наравнес молодвіми 1% 


Для страховки 
каскадеров их 
костюмы пропитывали 
специальным раствором 


НА СЪЕМКАХ фильма «Тарас 
Бульба» Михаил Боярский 
блеснул ловкостью и удалью 
перед молодыми коллегами. 


После первомайских праздников 
режиссер Владимир Бортко во- 
зобновил в Украине съемки филь- 
ма «Тарас Бульба». 

Но на сей раз они проходят не в 
Запорожье, а в Каменец-Подольске 
и Хотине. Консультирует съемки ба- 
тальных сцен голливудский постанов- 
щик Ник Пауэл. 

Для съемок взятия Старой крепости 
Каменен-Подольска казаками деко- 
раторы возвели точную копию стены 
чуть поодаль от натуральной крепос- 
ти. Но высота копии всего метра три, 
в то время как натуральной стены 
около двадцати. Казакам приходит- 
ся взбираться виерх на стену, где их 
и встречают грозные шляхтичи. Шум 
боя, звон шашек, крики - все как в 
настоящем сражении... 

Если актерам повезло - им прихо- 
дитея срываться вниз с декоративной 
Стены, = то каскадерам достается по 
полной Но они настоящие профессио- 


АЛЕНА МЕДВЕДЕВА 


емок пригла- 
каскадеров из Чехии и 
достоверности боя мно- 
ходится прыгать в горящей 
Для безопасности их одежда 
специальным составом, а 
приземляются они на картонные ко- 
робки и маты, неподалеку дежурит 
«скорая помощь» 

По задумке режиссера актер Влади- 
мир. Вдовиченков (Остап) залезает на 
самый верх стены и вступает в бой 
со шляхтичем, но тот в горячем бою 
сначала выбивает саблю из рук каза- 
ха, а потом и его сталкивает ногой с 


при 
жде 
пропитана 


лестницы. 
Ник Па; далеко не сразу остает- 


ся доволен резу льтатом работы Вдо- 
виченкова 

= Посмотрите на монитор, 
скоростью вы двигаетесь, - поясняет 
он актеру при Ом переводчицьг. 
_ Идите, тренируйтесь! 

Владимир смиренно идет выполнять 
указание. Надлежащим образом эту 
сцену смогли снять лишь с нятого дуб- 


ля. 
= Задолбал! = только и посмел про- 


с какой 


цедить сквозь зубы Владимир, 
услышал команду: «Снято!» 

Любимому Д’Артаньяну, а ныне ис- 
полнителю роли куренного атама- 
на Запорожского войска Мосия Ши- 
ло актеру Михаилу Боярскому тоже 
принтлось продемонстрировать свою 
удаль 


когда 


Подарок на день рождения режиссера 
съемочная группа сделала с умыслом 
- когда Бортко недоволен, он отправляет 
всех пить чай 


- Брати, бий ляхив, - кричит на | 1 
раинской мове Михаил Сергеевич, | 
бросаясь в бой. На лестницу он вле- | 
зает с обезьяньей прытью и отталки- | 
вает любую встретившуюся на пути | 
помеху. - Да уйди ты отсюда! з 

- Почему камера гуляет? — раздае 
грозный окрик режиссера. = Дер 
Мишу в кадре! 

- Для меня эта роль - главная в 

но, - говорит Михаил Сергеевич. — Л Ол 
герой погибает с прекрасными сло: 
ми на устах, прощается с бра’ 
панами, товарищами, благодарит п 
вославную русскую землю, ко: 
ему дает жизнь. 

На площадке Михаил Сергее 
самая узнаваемая персона. В от 
от грозного «бумера» Вдовичен 
он не высказывает недоволь 
просьбе дать автограф или сф 
фироваться на память. В перер: 
Боярский с удовольствием корот: 
время за разговорами с питерск 
актером Борисом Хме и: 
торый играет куренного а: З 

родатого. Но большую ч 

актеры проводят, 

мастерство вла; 

верхом 7 


Двое победителей акции «Попади в 


десятку!» забрали из редакции газеты 


«ЖИЗНЬ» свои призы 


ГАЛИНА ЗАХАРОВА, СТАНИСЛАВ ОРЛЕНКО 


-Ой, какой огромный! Не знаю, довезу ли сам...- с испугом смот- 
рит на телевизор 76-летний Эдуард Костюхин. За своим призом он 
приехал из села Антоновка Ершовского района Саратовской области 
один. 

-Я выписываю газету «Жизнь» уже 8 лет, - рассказывает Эдуард 
Иванович, - Однажды ее у знакомых случайно увидел. Полистал 
— понравилось! Особенно зачитываюсь Шаховым, он такой справед- 
ливый. У него ни одной статьи нет, которую бы он выдумал, все наша 


жизнь». 
Радость 


В маленьком селе Эдуард Иванович живет вместе со своей женой: 
ет, - говорит он, - Вот одна радость: почитать, да 


Жалко только, что дома телевизор плохой, совсем 
Когда внизу экрана появляются титры, мы 
их никак разглядеть не можем. Зато теперь будем вволю смотреть!». 
Своему выигрышу пенсионер вдвойне рад: «У меня ведь недавно 
инфаркт был, - вздыхает Эдуард Иванович, - только неделю как из 
больницы вышел. Думал Богу душу отдам. Но ничего, обошлось. 
Поживу еще. Да с таким телевизором!». 


«Внуков с нами н 
кино посмотреть. 
крохотный, ему уж 20 лет... 


Теперь нас с бабкой 
от телевизора 
не оторвать 


Газета «Жизнь» 
> Наш счастливый 
билет 
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Остомя 
полу 


Девушка едва не по- 
давилась с 
пирсингом, которая 
расстегнулась во 
время поцелуя 
К 19-летней Марине 
К. пришел в гости 
ее парень. Парочка 
воспользовалась от- 
сутствием родителей 
и тут же приступила 
страстным ласкам и 
поцелуям. Неожидан- 
но золотая сереж- 
ка, которая былау 
девушки в языке, 
расстегнулась и про- 
скочила в горло. 
Вскоре горло у де- 
вушки распухло, и та 
поняла, что украше- 
ние она не прогло- 
тила, оно намертво 
застряло в пищеводе. 
Испуганная мама 
Марины вызвала «не- 
отложку». Доктора. 
«скорой» с помощью 
зонда достали зло- 
получную сережку, 
но надеть ее обратно 
юная саратовчанка 
отказалась. 


оковая 


5 НЕ 
Белка 
Отломившаяся от 
клена четырехмет- 
ровая ветка упала на 
двухлетнего малыша. 
Сережа играл с 
ребятами из своей 
труппы во дво 
детсада № їз Вдруг 
о 
росе оте семи мет- 


х 


эро пас < Јаокои 


латность, приведшая к 
тяжким последствиям». 


ывалые бильярдисты говорят, что ставками в 
партиях бывают автомобили, коттеджи, пакеты 


акций. Недавно в московской бильярдной азарт- 
ный игрок проиграл шесть... принадлежащих ему 


рынков. 
На первом саратовском чемпионате по бильярдно- 


му спорту награды были скромнее. Победитель – 20- 
летний Алексей Швыряев – получил вместе с кубком 
и дипломом – 20 тысяч рублей. 

Параллельно шелітурнир`МІР-персон. Среди них 
«лучшим кием» оказался министр строительства 
Дмитрий Федотов: При ударах по шарам он, несмот- 
ря на солидную комплекцию, демонстрировал просто 
акробатические трюки, забрасывая ноги на стол. 


ДЕНИЯ (РАВВ) 


17 МАЯ в пресс-центре гостинич- рии России 
ного комплекса правительства 
аратовской области состоя 
лось налов из 
5 других 
аываднов заседание совета Рос- МИЛИСЬ С ни ее 
ийской Ассоциации водоснабже- ной, достижениями 
ния и водоотведения. В Саратове 
такое мероприятие п 
роводилось «С 
а 
пера Выездные совещания В ратовводоканал». 
ВВ проводятся на террито- к ОЕ 
рии тех субъектов РФ, водокана- 
лы которых имеют высо 


Пт 


Юрий Нефедо 


я кий про- В, исп = 
фессиональный статус в с р директор СО РАВ олнительный 
водоснабжения и водоо Фере вачев, Ген ексей Голо 
Водоканал Саратова ЛЕНИ МГИ « НЫЙ ЕТ = 
вую пяте твпер- окан 

а а предприятий. В п раменков, руково, танислав 
ии РАВВ были лов дители водо 
отрены вопросы касаю рась ижнего УТС Че ка 
И, системы водоснабься ТИХ городов города, Азов товща, 
Водоотведения на террито. і идр 
МУПП «С р. [е] сс. ] 


9.00 Новости 
я 9.20 Малахов+ 


10.20 АГЕНТ 
НАЦИОНАЛЬНОЙ 
БЕЗОПАСНОСТИ 
Сериал 


11.20 Понять. Простить 


12.00 Новости 
(с субтитрами) 


12.20 Лолита. Без 
комплексов 


13.20 Детективы 
14.00 Другие новости 
14.30 Контрольная закупка 


15.00 Новости 
(с субтитрами) 

15.20 Три товарища 
Криминальная Россия 


16.00 ЛЮБОВЬ КАК 


5.00 Доброе утро, 

Россия! 
9.00 Валентина 
Леонтьева: сказка и 
быль 


9.45, 13.40, 4.40 Вести. 
Дежурная часть 


10.00 Частная жизнь 
Ток-шоу с Владимиром 
Молчановым и Ликой 
Кремер 

11.00, 14.00, 17.00, 20.00 
Вести 

11.30, 14.20, 20.45 
Местное время. 
Вести-Саратов 

11.55 НАДТИССОЙ 
Фильм. Валентин 
Зубков, Николай 
Крючков, Афанасий 
Кочетков и Татьяна 
Конюхова: 1958 


14.40 Суд идет 


6.00, 7.30 Настроение 
Информационно- 
развлекательный канал 


9.00, 14.45, 19.50 
История государства 
Российского 


9.05 ЛЮДИ В ОКЕАНЕ 
Фильм 


10.45 Реальные истории 
Как отдыхают звезды 


11.15,1.15,5.45 Петровка, 38 


11.30, 14.30, 17.30, 20.30 
События 


11.45 Постскриптум 
12.55 Момент истины 


13.45 Чистая любовь 
Фильм из цикла 
Доказательства вины 


14.50 Опасная зона 

16.30 Новое «Времечко» 

17.55 Деловая Москва 
У 


ОНЕДЕЛЬНИК*28 МАЯ. 


К: | Е) 


6.00 Сегодня утром 
Информационный 
канал 

9.05 Следствие вели... 


10.00, 13.00, 16.00, 19.00, 
22.45 Сегодня 

10,20 Чрезвычайное 
происшествие. 
Обзор за неделю 

10.55 Кулинарный 
поединок 


11.55 Квартирный вопрос 


13.26 АДВОКАТ 
Детективный сериал 

15.30, 18.30 Обзор. 
Чрезвычайное 
происшествие 

16,30, 1.45 
ВОЗВРАЩЕНИЕ 
МУХТАРА-2 
Сериал 


У 


10.00, 19.30, 23.30 $ 
Новости культуры 

10.20 В главной роле: 
у Юлиана Макарова 

10.35, 1.35, 2.50 
Программа передач 

10.45 Путешествия 
натуралиста 

11.15 ТРИ ГОДА СССР, 1980 

13.35, 16.00, 16.20 
Мультфильмы 

13.50 Мой Эрмитаж 

14,20 ЗАСТАВА В ГОРАХ 
Мосфильм, 1953 Н 

16.45 Амазонка всерьез 

Реалити-шоу 


17.15 Док. сериал Спасение 
орангутангов. 
Калимантанский 
дневник Е 

17.45 Порядок слов 

17.50 Пленницы судьбы 

У 


: чемпионат Фр 
ЛЮБОВЬ 16.00 Кулагин и партнеры 19.55,21.05 Концерт 19.40 В Сориал 18.15 НЫ те. 
Сериал посвященный " К тасос 
16.40 Местное время. пограничника 20.45 ПОГОНЯ ЗА 18.30 Блокнот :506 скетбол. . 
И ораленый суды Вести-Саратовская „5.00 НЕЗАКОННОЕ АНГЕЛОМ. Сериал | 19.00 Ночной полет емпионат 
М а ВТОРЖЕНИЕ 21.45 УЛИЦЫ РАЗБИТЫХ | 19.50 Плоды просвещения 
18.00 Вечерние Новости | 17.10 НЕОТЛОЖКА Триллер. США - ФОНАРЕЙ. 7 20.45 Благословенна 
(с субтитрами) Сериал. Ярослав Бойко Япония, 1992 Сериал Эр хеви 
и Маргарита Шубина Сериал Ч строва 
18.20 це РАЗБИТЫХ А Г 23.10 БРИГАДА. Сер о 
вон РЕЙ \/ 0.15 События. 25-й час д и. 
ериал : 12 
:05 ТАНГО ВТРОЕМ 0.48 симфойия орек 
19.10 Жди меня 5 Телесериал движениях | 0.18 Школа зи 23.55 Про рУ | 
20.00 ТАТЬЯНИН ДЕНЬ 19.00 АНГЕЛ- И. Стравинский тик ты п. д 
Сериал `` ХРАНИТЕЛЬ 1.35 ПАО АПАТЫ Смирновой. Ирина 920 м м 
21.00 дэр ОЙ Торой Да АИ 0 о смерть М т те 
21.30 СВОЙ-ЧУЖ 21.05 Спокойной ночи, ОДНЕО НА 1.10 Побед л 1.25 Ф: Мендельсон. 
Сериал малыши! 3.05 дно Документальный Увертюра 
22.30 Михаил се 21.15 ПОД БОЛЬШОЙ Бат Германия м ВИТ" — 
2 Евдокимов. =н Я 7 ; 
Последние 24 часа МЕДВЕДИ вара, а 2.05 ИНОПЛАНЕТЯНИН 43085 сона. ек7 ра е 
А0 Про О Про это, про поэта ‚ Андреева, ни ильм ? урн а 
^ про Лилю Б ина, Раиса Фильм. Алексей Ди! 
== ае Рязанова Нелли и, віепа8 со теж. 
шенная и 5 - тт тт я 
0.40 Ночные новости Леушин д Для: меня нет РИЗДАТЕЛЬСКНИ ПО «АБК МЕДИА» ПРНГЛАШАЕА 
1:00 Гении и злодеи 23.10 Мой он безвыходных удентов 4.5 курсов принять участие в конку 
2240 ЗЛВИС ВЫШЕЛ из ый ним рауаноцы р птпепе покплм: 


^^^ МЕЛВЕЛИЦЕЙ | Сериал, Германия Сериал 1.40. Потерянные миры. 


а 
Ў \Щербина, Раис: 


ИОН Па 
1 Для меня нет 
23.10м 
А безвыходных 
Ширвиндт ситуацио 


Ведущий - 
Виталий Вульф 


м про Лмлю Брмк 


студентов 4-5 курсов принять участи 
на замещение вакансии в отделе 


ние ИЦЕЙ 
Последние 24 часа ла 4.05 МОЙ МУЖ: 3.30 Криминальная Рассказы об 
23.40 Про зто, про поэта Андреева, Дмитрий ИНОПЛАНЕТЯНИН Россия археологии 
ФИМ 4.20 КУТУЗОВ 2.35 Мировые сокровища 


Фильм: Алексей Дикий культуры | 
об ге? 


ев конкурсе они 
нт 0 


‚ Джозеф і 
с ; РУ . Снятие порчи 
Ричард Барела, Джефф А "МЕН ПО. Гадания 
Бэйтс, Питер Комсток, 0.15 Вести+ г ЕДЖЕР Ш Любовная магия. 
Джон Корбет, Дэн 0.35 Очев "|| Приветствуются: Сексуальная привязка 
Крэйвенс, Энджи а= нос. Е • умение находить общий язык с людьми, Пожизненный приворот 
КОН, ТОМ ХЭнкс. р 8 • позитивное отношение к жизни, Жесткий отворот от соперницы 
вошел ыы 1-05 Синемания 2) • пунктуальность, Завязка от измен. ] 
г Й Е тная и письменная), Помощь в бизнесе. | 
Хармони с раннего 1.40 Дорожный патруль в • грамотная речь (ус | 
детства... 1.50 КАСКАДЕРЫ Достоверные • приятная внешность. Обряды на деньги, удачу, любовь. № | 
1. С | 3 Е 
3.00 Новости Боевик. США 1977 | Обучение за счет компании. Гибкий график. Ритуалы на привлекательность | 
3.05 ЦЕЛУЯ ДЖЕССИК 3.20 К А предсказания. Полный соцпакет. Возможность карьерного роста. ее здоровья } 
- Гу КУ . анал «Евроньюс» Избавление от пьянства | 
СТЕЙН. Комедия на русском языке Ш наад Запись на собеседование по тел.: (845 2) 227-600) лоси 


избавит я 
Вас от + 
алкоголизма, табакокурения, : 
игровой зависимости. 

Выведение из запоя на дому. 
Нарколог, психиатр, невролог, 
психотерапевт (консультации и лечение) & 
34-94-63 = 91-20-78 іѕгеІепіе@1іѕбг0 


'ИВОПОКАЗАНИЯХ ПРОКОНСУЛЬТИРУИТЕСЫ У 


КУР-НЕСУШЕК 


5 
& Возможна 
а В доставка 


59-22-41, 50-50-99 
25 8917 9879767 


‚ | ВНИМАНИЮ предпри 
_ невсе, 


Избавлю от пьянства. 


СЕКСУАЛЬНЫХ РАССТРОЙСТВ, ИМПОТЕНЦИИ, ПРОСТАТИТА, | 
РАННЕГО СЕМЯИЗВЕРЖЕНИЯ, БОЛЕЗНЕЙ НЕРВНОЙ СИСТЕМЫ, 
НЕВРОЗОВ, ЗАИКАНИЯ, НОЧНОГО ЭР 


Граче риа 
вх завр ати аР . 
ЛЕЧЕНИЕ | Збоните пекоаиныя 


й 


|| И можно попытаться разорвать пороч- 

й ный круг, когда за похмельем следу- 

ет очередная доза алкоголя. Именно 

КО № с этого И начинается лечение алко- 
голизма. 

Проблема алкоголизма волнует, увы, 1 Известно, что пьющего человека лю- 
очень многих. Больно и горько наблю- коголизм — это действительно болезнь. бая мелочь может подтолкнуть к рюм- 
дать за тем, как ваш близкий день за Одним из наиболее известных и сов- ке — будь то плохов настроение, не- 

ем все и ниже опускается на дно, ременных препаратов способных помочь удача на работе, личная обида или 
ге человеческий облик. Близкие в решении проблемы — лекарственное даже просто чувство голода (рюмка 
ее еловека готовы поверить средство — «Пропротен-100». «Пропро- натощак). «Пропротен-100» помога- 
люб ен одеям, лишь бы тен-100» разработан и производится ет снять тревогу, раздражительность, 
с аам Рем, только в России. «Пропротен-100» нервное напряжение, таким образом, 

Р там ПЛР. обное способствует облегчению всех симп- у человека отпадает необходимость 
4 аЧСрВАСТВО, спос 7 в похмелья, в том числе снимает снимать стресс «проверенным спосо- 
Е ь от пагубной зависимости? тоа руме И оне аара тре, В ОО 
И 007977мо желание воз аА Поэтому у пациента «Пропротен-100» помогая избавиться 

вог . 
пациента. Но одного желания г тав желание -опохмелиться, от похмелья, снижает вероятность ре- 


` зачастую недостаточно и следует ИЕ 
О Пе НЫ ОМНИ НАК 


обратиться к специалисту, так как ал- 


области 


АЛКОГОЛИЗМА, ТАБАКОКУРЕНУ , Ч ЕЧ с: Е і г г т 
-ВО Саатар олен, 152 лол Рая || ПАЗЕИИНОВО ЗА ЖИЗНЬ ОДНА 


отека! На все услуги 
ЕЛЕИ! | шисьменная | 
; гарантия | 


Обучение. Посвящение. | 


тов 


РЕГИСТРАЦИЯ ФИРМ н НП} 


+ 1 месяц бесплатно 
юридического об, 


ЦИиДивов алкоголизма, что 
вернуться к нормальной 
рат содержит сверхмаль 
твующего вещества, поэтом 
зывает привыкания и 
аптеках без рецепта | 
По имеющимся да 
тен-100» практически 
вопоказаний к прим 
побочных эффект 
нением необході 


раз тит 
35 КАНАЛ 
5.45 ЛЮБОВЬ И ТАЙНЫ 
САНСЕТ БИЧ 
Сериал 
6.30, 13:30, 19.00 Такси 


7.00 Глобальные новости 
Программа Павла 
Глобы 

7.05, 19.30 Саратов: 
инструкция по 
применению 


20.00 ДОЧКИ- 
00 МАТЕРИ. Сериал 


), 19.30, 0.00 Истории 
в деталях 


: 3х 19.00 СВАХА 7.30 Ребенок-робот 
> Комедия 


Развлекательная 
10. 30 ДЕДУШКА МОЕЙ программа 
МЕЧТЫ. Комедия 8.20 Предприниматель 
11.30 БЕЗМОЛВНЫЙ 8.3 
СВИДЕТЕЛЬ 5 Наши песни 
Сериал. 2 серии 9.00 Школа ремонта 


12.30 ДОРОГАЯ МАША Космос в подарок 


БЕРЕЗИНА. Сериал 10.00, 18.00, 20.00 
СЧАСТЛИВЫ 
16:00 САБРИНА — Т 
МАЛЕНЬКАЯ ВМЕСТЕ 
Комедия 


ВЕДЬМА. Комедия 


16.30 Галилео. Научно- 11.00, 


11.30; 12.00, 12.30, 
13.00 Мультфильмы 


развлекательный 
да 14.00 САША+МАША 
Комедия 
18.00 кадетство 15.00, 21.00, 23:55, 0.55 
Сериал Дом-2 
21.00 Пуле- Реалити-шоу 
непробиваемый 16.00 ОБИТЕЛЬ ЗЛА-2. 
Г н ЛВНЫЙ АПОКАЛИПСИ! 
2200 МЕТЕЛЬ Фантастический 
Сериал боевик. Германия — 
Канада — Франция — 
у А Англия, 2004 
; Нострадамус у 
5 030 докле нтальный фильм 


2.00 БОГАТЕНЬКИЙ РИЧ 
2 Комедия. США, 1994 


7 < 


0.25 Секс 
с Анфисой Чеховой 


5 ТРИ БРАВЫХ ПАРНЯ 
15 Комедия. США, 2005 


1.20 НЕПРЕДСКАЗУЕМАЯ 
СЬЮЗАН. Комедия 
1.45 ТЕСНАЯ КОМПАНИЯ 
Комедия 


2.05 НОВАЯ ЖАННА 
ДАРК Сериал 


2.30 


500 САША+МАША 
Комедия 


| в 


миссия 
ЯСНОВИДЕНИЯ |. МУЖ ЗАЗ 


Єт твз 


48 КАНАЛ 


6.00 
6.30 


Победоносный голос 
Люди Икс 
Мультсериал 
Приключения Марко 
и Джины 

Мультсериал 


7.00 


Аргай 
Мультсериал 
Российские 
мультфильмы 
слишком 
КРАСИВАЯ ДЛЯ ТЕБЯ 
Фильм. Франция, 1989 
ДВУЛИЧИЕ 
Фильм. Франция, 2005 
НОВЫЕ 
ПРИКЛЮЧЕНИЯ 
лэсси 
Сериал. 29-я серия 
Аргай 
Мультсериал 
ВОЗВРАЩЕНИЕ 
МАРТИНА ГЕРРА 
Фильм. Франция, 1982 
ОГОНЬ НА 
ПОРАЖЕНИЕ 
Фильм. США, 1988 

4 
18.30 Киномания 


19.00 МАКБЕТ 
Фильм 
Англия, 2005 


21.00 ОБМАН 
Фильм. США, 1991 


23.00 НЕВАДА 
Сериал. 4-я серия 


Ж 


0.00 ПРОКЛЯТЫЙ СЕЗОН 
Фильм. Германия - 
США, 2002. 


2.15 долла ЗА 


16.15 


ве Фильм 


4.00 ШПИОНКА. Сериал 
5.00 ВЕЛАК$. Сериал 


ВОЛЖСКАЯ 


в) 


аг: =) РЕ 


6.00 Утренний музканал 
6.25,6.50 Мультфильмы 
7.15 ДРУЗЬЯ Сериал, США 


7.35, 17.30 ТРОЕ 
СВЕРХУ-2. Сериал 


8.00, 14.00,0.00 Очевидец 
представляет 


9.00 Скетч-шоу Дальние 
родственники 


9.30, 12.30, 19.30 «24» 
10.00, 18.00 Званый ужин 
11.00, 4.30 Час суда 
12.00; Мужские забавы 
12.15 Грамотный инвестор 
13.00,2.55 Военная тайна 


15.00) СВЕРХЪ- 
ЕСТЕСТВЕННОЕ 
Сериал, США 


17.00 Нарушители порядка 
У 
18.00 «Званый ужин-3» 


19.00,0.00 Настоящие 
новости 


19.15 РЕАЦЕНТР: 
здоровье без 
лекарств 


19.55 Новости от 
Компьюмаркета 


20.00 ПОБЕГ Сериал, США 
21.00 СОЛДАТЫ12 
Сериал 


22.00 Частные истории 


23.00 Вечер с Тиграном 
Кеосаяном 


23.32 «24» 
А 


0.15 АРАХНИД 
Фантастический фильм. 
США — Испания 


2.10 Проект отаона: 


3. 40 «КГБ в смокинге» 
Телесериал 


5.15 Утренний музканал 


ОП 29и 75 


зрана ВИ ЫЙ а | 


о Ат, 


6.30 Музыка на ДТВ 


6.35, 11.55, 12.10, 12.25, 
12.45 Мультфильмы 


8.00, 19.55 Самое 
смешное видео 


8.30, 0:30 Карданный 
вал+ 


8.55, 17.55 Неслучайная 
музыка 
Музыкальная 
программа 


Телемагазин 


ФИЛЬМ- 
РАССЛЕДОВАНИЕ 
«КАК УХОДИЛИ 
КУМИРЫ» 

ЛЮБОВЬ СОКОЛОВА 
КИДАЛЫ 

Русский фильм 
КОМАНДА «А» 
Сериал 

20.25, 20.55 
Каламбур 
Видеокомиксы 

21.30 Камера смеха 
Юмористическая 
программа 

22.00 С.$.1, МЕСТО 
ПРЕСТУПЛЕНИЯ 
НЬЮ-ЙОРК 

Сериал 


СЕГОДНЯ ТЫ 
УМРЕШЬ 


9.00 
9.30 


10.00 
13.00 


14.00, 
14.30, 


14.50, 


15.45 


Фильм 


А4 
18.00, 23.30 
Невероятная 
коллекция 
мистера Рипли 


19.00 НЫЙ АГЕНТ 
МАКТАЙ 


23.00, 0.5 
; е и 


1.20 Исса и грех 
ре 
программа; 


А им, РІАМЕТ 


ЗО КАНА 


28 мая- З нюня 
2007, № 21 


6.30 РИТА. Сериал = _^ 
7.00 Мультфильмы 
7.25 Уроки хорошего 


7.30, 20.30 Домашние 
сказки 
8.30 Спросите повара 


9.00, 16.00 Дела 
семейные с Еленой 
Дмитриевой 

10.00, 23.00 Цветная 
революция 

10.30 Друзья моего 

хозяина 

ТЕЛОХРАНИТЕЛЬ - 

Сериал 

Вкусные свадьбы 

Все секреты... 

Печенье 

День красоты с Яной 

Лапутиной 

ПЛЕННИЦА. Сериал 


ГОЛОС СЕРДЦА 
Сериал 


11.00 


12.00 
12.30 


13.00 


15.00 
17.00 


У 

18.00 33 квадратных 
метра 

18.30 ПОРЯДОК, 
ПРЕСТУПН 
НАМЕРЕНИЯ 
Сериал 

19.30 м" моя жизнь 

21.30 ЧЕРНЫЙ В 
Е ОРОН 


22.30 т БОЛЬШОМ 


Сер 
23.30 ОЛЕСЯ 


Мело рама. К/ст, и 
санаш 1970, 


КАРИ нал 


4.35 Музыка на СТС 


6.00 


тоо Музыка на завтрак 


Полный доступ к без мн 
| влюбленным звездам я 
= 10.30 Кнут блок Меекіу 
Е з купюр. М 
12.00, 0.00 Музыка навсегда 
14.00 өрк. Аниме 
14.30 Делаем кино 
«Лезвия славы» 
15:00 Мемз Іпќегпайопаї 
15.30 МсгозоН РМ Ѕітиаїог 
Икона видеоигр 
16.00 Русская 10-ка 


парад 
17.00 Музыка на злобу дня 
18.30 Тачку на прокачк 
19.00 МЕЧТЫ АЛИСЫ. 
19.15 По домам 
} 19.30 Звезда танцпола. Мем/!!! 
20.00 Следующий! 
20.30 Киночарт 
21.00 Сыгратьв натурала 
] 22.00 КЛАВА, ДАБАЙ! 
$ Сериал 
| 22.30 Южный парк 
23.00 Мемз блок Байу 
| 23.15 Копы под прицелом 


ериал 


23.45 Остров МТУ 
1.00 Лови удачу. Интерактив 


МАТЮМАЕ 


6.00 Стихийное бедствие: 
Суперсмерчи 
7.00 Секунды до катастрофы: 
Космический шаттл 
«Челленджер» 
8.00 Загадки Библии: 
В поисках Ноя 
9.00, 9.30 И снова невероятные 
мгновения Ё 
10.00, 15.00 В поисках первой 
собаки 
11.00 Взгляд изнутри: ФБР 
.00 Взгляд изнутр! 
205 Веселая наука: Серия 11 
>. 13.30 Самые Мевероятрыв 
Е мгновения: Серия 
14.00 Суперсооружения: 


СЕОСКАРНІС 


ЗАМУ . 
МИЛЛИОНЕРА 
Мелодрама 
5.00 САША+МАША 
Комедия 


7 тв 


29 КАНАЛ 


:00, 6.00 Веселые ‘ста 
0 Мультфильмы 55 


оре 

:05, 17.25, 18.05 Э 

О'КАРОЛА КАЗИНИ Сокстрим 

5,14.05,17.05, 3.35 220 вольт 
ега и скачки 

5, м Советский спорт 

андбол,ЧР,Женщины,Ф, 
.05, 15.05, 20.05, 0.05 МВА мег 


Рр 
оо 
= 


о. 
оо- 


ом 
СА 


ЕСАБ 
ооззооо 
омы 
я 


15.25 Ѕрогіѕ Майен. Тележ нал 
16.05 Феномен «Ғеггагі» У 
16.35, 1.40 Картинг 

18.25 Легкая атлетика, Журнал 
19.05 Магия оружия 


чь. НАШ.МАВК 


65 КАНАЛ 


1.00 МАК-БРАЙД: 
УБИЙСТВО В ЭФИРЕ 
Детектив. США, 2005 
2.45 ТИХИЕТОЛОСА ПРОШЛОГО 
Триллер. 2006 
4.30 ШПИОНЫ, ЛОЖЬ И ГОЛЫЕ 
БЕДРА 
Комедия: США, 1988 
6.00 ПРИЮТ ДЛЯ ЭННИ 
Фильм. США, 1994 
7.45, 13.45 ОБРУЧАЛЬНОЕ 
кольцо 
Фильм. США, 2005 
3.15 ДОЧЕРИ МАКЛЕОДА-У 
ч Сериал. Часть 135-я Австралия 
10.15, 15 ЗОРЕСТОРАННЫЙ 
РОМАН 
Фильм. Канада, 2005 
12:00, 17.15 ПОСЛЕДНИЙ ШАНС 
7 "фильм, США, 1999 и 
19.00 ДОЧЕРИ МАКЛЕОДА- 22 
оо ЕЕВС 
200 Мира фильм. Часть 


1-я. США 
21.30 СКОРАЯ помощь 
Ы 


м. США, 2005 5 
23,15 НЕВИЯНОСТЬ НА ПРОДАЖ: 


Триллер, 2004 


0.00 ПРОКЛЯТЫЙ СЕЗОН 
_ Фильм, Германия 
УБИЙСТВО 

Фильм 
4.00 ШПИОНКА. Сериал 
5.00 ВЕЛАКЗ. Сериал 


7.00 Сумасшедшие. Спој 
7.30 Ивон из Юкон ый 
Мультсериал. 
деребряный шар 

овь с первого взг, 
БРЕЖНЕВ. Сри 9 
ИРИС, Фильм 
Сумасшедшие. Спортшоу 
Парк юмора 
Актуальный репортаж. 
Месть 
Ивон из Юкона 
Мультсериал 
САМАЯ ПЛОХАЯ ВЕДЬМА 
Детский сериал 
0 ЦВЕТЫ ДЛЯ СНЕЖНОЙ 
КОРОЛЕВЫ 
Фильм. Ти2 серии 
Со Меѕї 
ИГРА БЕЗ КОЗЫРЕЙ 
Фильм. 1 серия 
ЗАЛ ОЖИДАНИЯ 
Сериал 
0 КУКЛА. Сериал 
ЮРИСТЫ БОСТОНА, Сериал 
КАРТЫ, ДЕНЬГИ, ДВА 
СТВОЛА. Фильм 
Актуальный репортаж. 
Месть 


Моя страна Докум. сериал 
гто 


.1 

.30 Служу России! 

.30 Мультфильмы 

8.00 ВК итем СССР, 1975 
9:30; 17.15 ОТКРЫТАЯ КНИГА 

Фильм (СССР, 1973). 

11.00 ТРИ НЕНАСТНЫХ ДНЯ 
Лентелефильм, 1978 

12.30 РЕТ О ВТРОЕМ Фильм, 1998 

14.15 Площадь декабристов 
Документальный фильм 

14,50 МИО МОЙ МИО. Фильм 
{СССР-Швеция-Норвегия, 1987 

16.30, 22.30 Новости 

16.45 Потрясающие каскадерские 
трюки. Документальный сериал 

18.30, 4.45 Лейб-гвардии 
Преображенский полк 
Документальный фильм 

19.30 ПРИКАЗАНО БЗЯТЬ ЖИВЫМ 

Фильм (СССР, 1983) 


95 ВИЗИТК МИНОТАВРУ 
РИ Фильм (СССР, 1983) 
23.00 Бок 5, 55 
едметный разго! 
2945  СРУЖИЛИ ДВА ТОВАРИЩА 
Фильм (СС! 


СР, 1968) 
1.45 ТРИ ТОПОЛЯ НА ПЛЮЩИХЕ 
`` фильм (СССР, 1 
3.05 ТОРП 


ОНОСЦЫ 
1983 


Программа 
Российского 


информационного канала 
18.00 - 20.00 Новости Саратовской 


области 


Вести. Сейчас. Саратов 


Вести — Спрос 


Вести; Экономика 


Вести, Образование; 


Вести 
Вести, 
Вести Культура. 
Вести, Спорт 


Кино 


Вести Саратовской Епархии 


Вести. Дорога 
20.00-0.00 РИК 

Программа 

Российского, 


информационного канала 


4.00, 22.00 ЭФФЕКТ 


США, фантастический. 


триллер, 2004 
6.00 
боевик, 2001 
8.00 


комедия, 2005 
10.00 


Молодежь 


ВАСАБИ Франция/Япония, 


УЧЕБНИК ЛЮБВИ 
Италия, романтическая 


СЕКРЕТНЫЙ АГЕНТ, Англия, 


тическая 
программа 


1.20 И смех, и грех 
Юморис 


8.00 Как стать... Гепард 
9.00, 14.00 Самые забагные 
животные планеты 
9,30, 14.30 Самые забавные 
животные планеты 
10.00, 15.00 Животные от А до Я 
10.30, 15.30 Обезьяньи проделки 
11.00, 20.00 Скорая ветпомощь 
11,30 50$ дикой природы 
12.00, 13.00 Отдел по защите 
животных 
12.30, 1.30 Скорая ветпомощь 
16.00, 16.30 Самые несносные 
ручные животные Британии 
17.00, 17.30, 20.30 Самые 
забавные животные планеты 
18.00 Приключения Корвина 
19.00, 6.00` Отдел по защите 
животных 
21.00, 23.00, 23.30, 4.00, 4.30, 
5.00 Животные от А до Я 
21.30,5.30 Обезьяньи проделки 
22.00, 3.00 Близкие родственники 
0.00, 7.00 Отдел по защите 
животных 
1.00 Перед лицом опасности 
2.00 Скорая ветпомощь 
Собачья конура 


БАБОЧКИ 5.00, 8.00, 13.25, 16.25, 1.10, 
3.00 Муз-ТВ хит 
Нон-стоп 
6.00, 9.40, 2.00Наше 
Нон-стоп русской музыки 
7.00, 16.50, 0.05 Твой выбор 
Нон-стоп 
10.50; 14.45, 20.00Мультфильмы 
11.00 Сливки общества. 


драма, 1996 11.55 
12.00 ОДЕРЖИМОСТЬ РЕ у 
США, триллер, 2004 12.55 Рго-обзор 
14.00 СБАДЬБА В СЕЗОН ДОЖДЕЙ Шоу-бизнес-новости недели 
Америка/Индия, комедия, 15.00 Опасная профессия 
драма, 2001 _ 15.55 РАО. Ответы на вопросы в 
16.00 ЗАРУБЕЖНЫЙ РОМАН. мире компьютерных ил 
США, романтическая 17.55 Алфавит у 
18.00 ЗАЙНА: ПОКОРИТЕЛ са 
н : к ни А й 
АСОИ ГОР т Тез хои В 
!ранция, драма/ интерне 
приключения, 2005 тае епз и 
20.00 ВИРТУОЗ. Фильм 19.30 Рго-кино 


0.00 ИНДУСТРИЯ 


США, эротика, 
1.15 СВЕЖЕСТЬ 


США, эротика, 
2.35 ПОЖИРАТЕЛЬНИЦА МУЖЧИН 
США, эротика, 2005 — 


а С Алексеем Чадовым 


2005 


0.20, 9.50 Из чего это сделано? 
7-8 серии 
10.15 Наука Звездных войн 
11.10 Разрушители мифов 
12.05 Из грязи да в князи 
13.00, 19.00 Американские 
колымаги 
13.55, 5.45 Шпионы 
14.50, 7.05 Экстремальные 
машины 
17.05, 17.35, 6.40 Как это 
работает 
18.00, 4.50 Дом на колесах 
18.30, 5.20 Дорога в Ле Ман 
20.00 Смертельный улов 
21.00 Разрушители легенд. 
22.00 Американский чоппер 
23.00, 3.55 Идеальная 
катастрофа 
0.00 Расшифровка катастрофы 
1.00 Криминалисты. Запутанней, 4 


чем в романах 


2.00 Травматологи 
3.00 Итальянский фашизм в цвете. 
НІЅТОВ 


48 КАНАЛ — 


8.00, 14.00 П 
Англия, дон 
фильм, 

9.00, 15.00'г, 
Мировой Войны 
Документальный цикл, Англия, 


9.30, 15.30 Диккенс в Америке (5) 5. 


Англия, 5 
3 


дуэль 
ентальный 


_ 5.00 Новости 


5.00 Доброе утро, 


5:05 Доброе утро Россия! 
Телеканал 8.45 Советская империя. 
9.00` Новости Народный 
9-20 Малахов+ автомобиль 
10.20 АГЕНТ 9.45 Вали: Дежурная 

НАЦИ Й 
ВЕЗСО БАЛЬНОЙ 10.00 Частная жизнь 
Сериал Ток-шоу с Владимиром 


Мол й 
11.20 Понять. Простить БаНОВЫМИЗИКОЙ 


Кремер 
12.00 а 11.00 Вести 
© субтитрами) 11.30 Ме 
12.20 Лолита. Без я Ч 
комплексов 11.50 под БОЛЬШОЙ 
13.20 ДЕТЕКТИВЫ МЕДВЕДИЦЕЙ 
14:00 Другие новости ао к мал 
14:30 Контрольная закупка . в асти Дежурная 
15.00 Новости 14.00 Вести 
< субтитрами) 14.20 Местное время. 
15.20 Скрытая угроза Вести-Саратов 
Вне закона 14.40 Суд идет 
[6:00 о вЬ Как 16.00 Кулагин и партнеры 
Сериал 16.40 Местное время. 
17.00 Федеральный судья дө С сратовскан 
У; 17.00 Вести 
18.00 Вечерние новости | ;7 10 нЕОТ ЛОЖКА 
(с субтитрами) Сериал: Ярослав Бойко 
18.20 УЛИЦЫ РАЗБИТЫХ и Маргарита Шубина 
ФОНАРЕЙ У 
20220] 18.05 ТАНГО ВТРОЕМ 
19.20 Пусть говорят Телесериал 
с Андреем 19.00 АНГЕЛ- 
Малаховым ХРАНИТЕЛЬ 
20.00 ТАТЬЯНИН ДЕНЬ Телесериал 
Сериал 20.00 Вести 
21.00 Время 20.45 Местное время. 
_ 21.30 СВОЙ-ЧУЖОЙ Вести Саратов 
Сериал 21.05 ны ночи, 
2 ужья малыши. $ 
2 абе 21.15 ПОД БОЛЬШОЙ 
матерей МЕДВЕДИЦЕЙ 
23.40 Про это, про поэта Сериал А 
и про Лилю Брик 23.15 Народный маркиз. 


6.00, 7.30 Настроение 
Информационно- 
развлекательный канал 

9.00, 14.45, 19.50 
История государства 
Российского 

9.05 ЗОЛУШКА ИЗ 
ЗАПРУДЬЯ 
Фильм (Россия) 

11.15, 0.50, 5.45 
Петровка, 38 

11.30, 14.30, 17.30, 20.50 
События 


11.45 В центре внимания 
Веселые соседи 
12.20, 2.55 ОДНО ДЕЛО 
НА ДВОИХ 
Сериал, Германия 
13.25 ЗОЛОТАЯ ТЕЩА 
Комедийный сериал 
14.50 Баскетбол. 
Суперфиналы МБА 
16.30 Времечко 
Новое 


17.55 Деловая Москва 
4 
19.55 Лицомк городу 


21.05 КРАЙНИЕ МЕРЫ 
США, 1996. Триллер. 
В ролях: Хью Грант, 
Джин Хэкман, Сара 
Джессика Паркер, 
Дэвид Морс, Билл 

анн, Дебра Монк, 
Питер Эппел. 
Молодой нью- 
йоркский врач 
узнает о незаконных 
медицинских 
экспериментах своих 
коллег. Понимая, что 
рискует карьерой, он 
принимает решение 
положить конец 
преступной практике. 


23.25 События. 25-й час 


.55 Скандальная _ 
23 жизнь с Ольгой Б. 


Дело — табак 
А 
1.10 УДАРНАЯ ГРУППА 


лега ГПА 


2039 


6.00 


9.05 
10.00 
10.20 


11.00 


11.55 


13.00 
13.25 


15.30 


16.00 
16.30 


НТВ 


4 КАНАЛ 


Сегодня утром 
Информационный 
канал 


Наше все! 
Сегодня 
Чистосердечное 
признание 


Две правды 
Ток-шоу с Татьяной 
Догилевой 
ДАЛЬНОБОЙЩИКИ-2 
Сериал 

Сегодня 

МУР ЕСТЬ МУР 
Сериал. Евгений 
(Сидихин 

Обзор. 
Чрезвычайное 
происшествие 
Сегодня 
ВОЗВРАЩЕНИЕ 
МУХТАРА-2 
Сериал 


У 


18.30 Обзор. 


19.00 


Чрезвычайное 
происшествие 


Сегодня 


19.40 МЕНТОВСКИЕ 
ВОЙН 


20.45 


21.45 


22.45 
23.10 


0.15 Тор беаг 


0.45 


1.55 


Ы-3 
Сериал 
ПОГОНЯ ЗА 
АНГЕЛОМ 
Остросюжетный 
сериал 
УЛИЦЫ РАЗБИТЫХ 
ФОНАРЕЙ-7 
Сериал 
Сегодня 
БРИГАДА Е 
Остросюжетный 
сериал 

А 


Программа про 
автомобили 


Кабаре «Сто звезд» 
Шоу Бобы Грека 


ВОЗВРАЩЕНИЕ 


22.20 


(23:00 


23.55 В СТАРИННОЙ 
УСАДЬБЕ 


6.30 Евроньюс на русском 
10.00, 19.30, 23.30 
Новости культуры 
10.20 В главной роли... 
10.35, 1.50, 2.50 
Программа передач 


10.45, 17.20 Спасение 
орангутангов. 
Калимантанский 
дневник 
Документальный сериал 


11.20 ШТРАФНОЙ УДАР 
Фильм (СССР, 1963) 
12.45 Мультфильмы 
13.00 Тем временем 
13.50 Пятое измерение 
14.20 ФЕРЕНЦ ЛИСТ 
(ГРЕЗЫ ЛЮБВИ) 


Фильм (СССР - 
Венгрия, 1970) 


16.50 ПЕППИ _ 
ДЛИННЫЙЧУЛОК 
Кино - детям. Сериал 
(Швеция - ФРГ, 1975) 


17.50 Порядок слов 
17.55 Полуденные сны 
У 
18.25 Собрание е 
исполнений 
19.00 Ночной полет 
Ведущий Андрей 
Максимов 
19.50 Плоды просвещения 
20.40 Больше, чем 
любовь 
21.20, 1.30 Мировые 
сокровища 
культуры — 
21.35 Джентльмен. 
а 
То! 


Реформы по- 
русски 


«орав Польша,1985 | ©. 


21.00 Время 


21.30 СВОЙ-Ҷужой 
Сериал 


ВЕДЕНИЕ ДЕЛ В СУДЕ 


У исковые заявления 
у юридические консультации 


® 55-01-95 


Юридическая 
фирма'«Статус-С» 


реклама 


оБ геаі1 


| ПРИГЛАШАЕМ | 

К СОТРУДНИЧЕСТВУ 
ЧАСТНЫХ 

РАСПРОСТРАНИТЕЛЕЙ 


для реализации 
недельника 


=227-5 


ани 


р А-А А.Д Ҷ 7 


20.45 Местное время, 


Вести-Саратов 


21.05 Спокойной ночи, 
матын! 


(21.1511 б 
Мед БОЛЬШ Й 


-40 Про аа п ЕДІ 
ро по ЕДИЦЕ 
и про Лилю Брик а 23.15 Сериал” ИЦ 
^ О маран 
ми } 
0:40 ночные новости юбилею гиев 
1:00 АМИСТАД ^ 
Оильм Стивена 0.15 Вести+ 
рга 0.35 сы 
і СК 
3:00 Новости «ФЕЛИ ОБ БЮРО 
3.05 АМИ Детектив; 
о аа Захарова, Асана 
Окончание соот Мария 
кинаи Е й 
3.50 паяволы Леонов. 1993 пеи 
Е АНИ 2.25 Дорожный патруль 
Эк 96 2.45 он И ПОРЯДОК 
спрес ый ериал. (США) 
ип п с АВТО 3.30 СИЯНИЕ 


Сериал по роману 
Стивена Кинга. (США). 


В главной роли – 


Ребекка Де Морней. 


1997 


4.15 Канал «Евроньюс» 


на русском языке 


Тел. 71-93-76 
шшш.оп9ѕћ.ги 


Консультаци 


> ПСИХОЛОГА: 


(семейный, детский) 


> ЛОГОПЕДА 


2адгап2. 


Іапаѕ1 


7-57-10 


ЗАГРАНПАСПОРТА 


Услуги по оформлению 
быстро, качественно, 
надежно 


Московская, 152, офис 20 


‘отдел реализации | 


а 2 


ниефінанлог 
нше ф тепло 


? 


реклама 


реклама 


ге АОИ Р о, ИЯ 
принимает решение | < Остросюжетный 21.35 Джентльмен 
положить конец сериал Серебряного века 
преступной практике. 7 22.20 Апокриф. Ток-шоу 
23.25 События. 25-й час т 23.00 Кто мы? 
23.55 Скандальная 0.15 рамы тро Реформы по- 
жизне с ол Б. ВЕТОМОбИЛЙ русски 
ло — табак 
Т 0.45 Кабаре «Сто звезд» | 23:55 В СТАРИННӘЙ 
Шоу Бобы Грека УСАД П а,1985 0.40 Теннис 

1.10 УДАРНАЯ ГРУППА 1.55 ВОЗВРАЩЕНИЕ Фильм. Польша, Открытый чемпионат. 
Боевик, США МУХТАРА-2 Франции 
В главной роли — фея А 
Стивен Сигал РЯ 1.55 Потерянные миры. 3.35 Спортивная 

3.55 НЕЗАКОННОЕ 3.40 Криминальная Рассказы об гимнастика 
ВТОРЖЕНИЕ 0Ссия археологии. АНГЛИЯ, Кубок мира. 
Фильм 4,10 МУР ЕСТЬ МУР. Документальный сериал Трансляция 
США — Япония Сериал Искатели сокровищ из Москвы 

е, а = 

я ДОСКА ОБЪЯВЛЕНИЙ || тел. 227-500 


ЗНАКОМСТВА 


- Клубничные знакомства! ~ 


для обработки фирменных ка- 
талогов, заполнения и выреза- 


кой обл. на 2-х или 3-к.квартиру. № Эмалирование ванн Т.: (8452) 
в Саратове. Т.: (8452)46-64-11, 92-19-29, 23-74-44 


Отправьте 5М$ со словом 666-743 Ш Наращивание ногтей. Т.: (8452) ния бланков на дому. З/п 12000 
11856 На номер 3400 ОБУЧЕНИЕ 90-73-79 руб/нед. Вложите конверт с 
АНТИКВАР, Аттестат. Диплом, [Дипломы, аттестаты Помощь|! ОбРатным адресом, 440071, 
ЕК Ат ИННЫ в получении 8-911-921-50-50 | Г. Пенза, а/я 1190-РП, «Рабо а е 
к ционер купит анти] Ш Аттестат. Диплом, та-почтой», (госрегистрация 
е 5 картины, | 8-901-315-98-67 РАБОТА 000805537) 
те знаки дорого. МЕДИ 
Т: (8452) 53-39-37 ЕДИЦИНА ао надомная рабо- [ВСЕМ РЕГИОНАМ Сорти + 
- 100% ПСОРИАЗ др. та - вырезание этикеток. Оплата |ровка открыток, склеивание | 


Очень дорого любой антиква- 
риат, (8985) 768-90-15 
КУПЛЮ 


7000 руб. Рабочие материалы- 
почтой. Для получения условий 
отправить конверт с о/а. 462429, 


дерматиты. + Доставка 
ПОЧТОЙ, (495) 178-17-61, 
Лиц. МДКЗ №15530/6989, 


8 Рэлит, ПАНЧ, молибден, воль- ОГРН 30 г.Орск-29, а/я 1856, госрегистра- 
о " 7770000149734, ИП с 
фрам, никель, РЗМ, порошки аган ция № 002390168 те конверт с о/а, 607228 
о 8-(8452) Москва, ул.Фомичевой 14 Сборка авторучек, упаковка Е замаг. ане, «Провинция- 
74:64, 78:88: », 045243 
ЦЕЛИТЕЛЬСТВО карандашей, фасовка семян 0700063 


#8 Купим монеты, купюры до 26 
000 руб./шт, От Вас конверт с 


на дому. З/п 27000 руб/мес. 
От Вас-конверт с о/а. 450069, 
г. Уфа, а/я 2179 «Алмаз». (Го- 


Ш В г. Железнодорожный Мос- 


№ Онкология. Нетрадиционная, 
ковской обл. на производство 


эффективная помощь. Рак 


о/а, 607221, г. Арзамас, а/я-22, 

я. пластиковых изделий треб 
«Логос-3» 1-4 стадий. (495) 149-91-22, | сударственная регистрация и о 
ПРОДАЮ Свидетельство о разрешении | (4372105) РФ) 0т25 до 50 РЕ ас 


№16/13143 от 24.02.2000. Вы- 
дан Московской регистрационной 
палатой 

№ Эффективные средства от 
пьянства, 8-904-323-64-78, г. 
Омск, 644022, а/я 1256, Колпа- 
ковой Надежде Петровне, ИП 
«Колпакова Н.П.» 

МАГИЯ 

№ Помощь при пьянстве, нарко- 
мании, 8 (8152) 479-677 
УСЛУГИ 


КСЕРОКОПИРОВАНИЕ А-4 — 
1 р.Жопия, А-3 – 2/р. Саратов, 
ул.Железнодорожная, 72, 
оф. 21.Т.: 45-01-94 


№ РАБОТА ДОМА: обработка р аи не 
писем, склеивание конвертов, одежду. З/п от 8000 
фасовка семян, сборка канцто- [Уб- (495) 508-08-06 
варов. Доход до 50.000 руб/мес: а 
Вложите конверт с обратным 1 Доходы 
адресом. 440064, г. ПЕНЗА, а/я (гия 
3890-ДО (свидетельство № 8420) резиновых, 
ОГРН 304583506400152 _ ливо. 
1А Сборка ручек, упаковка стерж- до 50%. 
ней, клейка конвертов на дому. 0.500 л/@ 
Зарплата22500 рублей в неделю. сан 
115432, Москва, ул. Трофимо- 
ва, 15 «80-Мир». Вложите кон- 
верт с обратным адресо 
От т 


а Мош иѕіоп. Витаминная азбука 
для Вашего лица. Подробнее по 
т.: (8452) 90-93-51 

№ Корректоры осанки. Т.: (8452) 
20-59-57, 29-66-24 

№ Противоварикозный трикотаж 
- эффективное средство для про- 
филактики и лечения заболева- 
ний вен. Т: Саратов (8452) 68-63- 
49, Энгельс (823) 76-80-78 
МЕНЯЮ 

а Меняю 2х-уровн.кирп.дом 200 
кв.м., в/у, баня, гараж, зимняя 
и летняя теплица, 2 погреба, 2 
сарая, 15 соток земли, свой пруд: 
и сад в г.Поворино'Воронежс- 


| {3921 9505) мопжо 


7.00, 
14.00, 14.05, 
15.00, 15.30 
Мультфильмы 
а 
ПРЕКРА я 
Комедия · 
‚20.00 ДОЧКИ- 
МАТЕРИ. Сериал 


, 19.30, 0.00 Истории 
- в деталях 


0.00, 19.00 СВАХА. 
} Комедия 


_ 10.30 ДЕДУШКА МОЕЙ 
МЕЧТЫ. Комедия 


11.30 БЕЗМОЛВНЫЙ 
д СВИДЕТЕЛЬ 
Сериал. 2 серии 


12.30 ДОРОГАЯ МАША 
БЕРЕЗИНА. Сериал 


16:00 САБРИНА - 
‚ МАЛЕНЬКАЯ 
ВЕДЬМА 
Сериал. 
Заключительная серия 


16.30 Галилео. Научно- 
‚развлекательный 


Журнал 
У 


18.00 КАДЕТСТВО 
Сериал 


21.00 Кровососы 
23.00 БЕЗМОЛВНЫЙ 
СВИДЕТЕЛЬ ° 
Сериал 
А 


0.30 Нострадамус _ 
Документальный 
фильм. Часть 2-я 


1.30 ОСТОРОЖНО, 
ЗАДОВ! 


Комедия-фарс 


2.15 НОВАЯ ЖАННА Д'АРК 
Сериал. 2 серии 


6.00, 11.00, 11.30 12.00, 
12.30, 13:00 ^^ 
Мультфильмы 

6.30, 13.30, 19.00 Такси 

7.00 Глобальные новости 
Авторская 
программа 
Павла Глобы 

7.05, 19.30 Саратов: 
инструкция по 
применению 


7.30 Ребенок-робот 
Развлекательная 
программа 

8.20 Звезда на дороге 

8.35 Наши песни 

9.00 Запретная зона 


10.00, 18.00, 20.00 
СЧАСТЛИВЫ 
ВМЕСТЕ 
Комедия 

14.00 САША+МАША 
Комедия 

15.00, 21.00 Дом-2 
Реалити-шоу 

16.00 БОГАТЕНЬКИЙ РИЧ 
Комедия 
США, 1994 


У 


22.00 ДЖИННА 
ВЫЗЫВАЛИ? 
Комедия. США, 1996 

А 

23.55, 0.55 Дом-2 

Реалити-шоу 


0.25 Секс Е 
с Анфисой Чеховой 


1.55 ТЫ = МНЕ, Я - ТЕБЕ 


-. Комедия 
СССР, 1976 


Комедия 


©) 


7 ТВ 


29 КАНАЛ 


его ТВз 


46 КАНАЛ 


6.00 
6.30 


Победоносный голос 
Люди Икс 
Мультсериал 
Приключения Марко 


и Джины 
Мультсериал 


7.00 


Аргай 

Мультсериал 
Российские 
мультфильмы 
ХРАБРЫХ СЕРДЦЕМ 


НЕ СЛОМИТЬ 
Фильм. США, 1991 


МАКБЕТ 
Фильм. Англия, 2005 


НОВЫЕ 

ПРИКЛЮЧЕНИЯ 

лэсси 

Сериал. 30-я серия 

Аргай 

Мультсериал 

МОЙ ПАПА - ГЕРОЙ 

Фильм. Франция, 1991 

МГНОВЕНИЕ ОКА 

Фильм. США, 1994 
4 


18.30 Киномания 


19.00 УКРОЩЕНИЕ. 
СТРОПТИВОЙ 
Фильм. Англия, 2005 


21.00 ДВЕ ЖИЗНИ 
Фильм. США, 2000 


23.00 НЕВАДА 
Сериал. 5-я серия 


А 


0.00 ПРАВИЛА СЕКСА 
Фильм. США — 
Германия, 2002 


2.00 СЧИТАННЫЕ 
СЕКУНДЫ 
Фильм. Англия, 1992. 
4.00 ШПИОНКА · 
‚ Сериал. 2-й сезон 
19-я серия 


5.00 Велакѕ 


6.00 Утренний музканал 
6.25, 6.50 Мультфильмы 


7.15 ДРУЗЬЯ 
Сериал, США 


7.35, 17.30 ТРОЕ 
СВЕРХУ-2. Сериал 


8.00, 14.00, 21.00 Сериал 
СОЛДАТЫ-12 


9.00, 23.00 Вечер с 
Тиграном Кеосаяном 


9.30, 12.30, 19.30 «24» 
Новости 


10.00, 18.00 Званый ужин 
11.00, 4.25 Час суда 


12.00 «МОЙ ДОМ» 
Программа для семьи 
12.10 Грамотный инвестор 
12.15 
13.00 


15.00 


О рекламе про100... 
20.00 ПОБЕГ Сериал 


АРАХНИД Фантастка, 
США - Испания 


Нарушители порядка 
У 
19.00,0.00 Настоящие 
новости 
19.15 Гдеты, мама? 
19.55 Примавера 


22.00 Чрезвычайные 
истории 


23.30 «24» 


А 
0.15 ИМПЕРИЯ. ФИЛЬМ 
ПЕРВЫЙ 
Фильм, США 


17.00 


2.05 Проект «Отражение»: 


«РВ-овокация» 
Документальный 
фильм РЕН ТВ 


2.50 КГБ В СМОКИНГЕ 

3.40 Крис Эйнджел 
Документальный 
фильм, США 

5.10 Ночной музканал 


Ф. 


6.30,5.00 Музьќана ДТВ 


6.35, 12.00, 12.1С. 12.25, 
12.45 Мультфильмы 


8.00, 19.55 Самое 
смешное видео 


8.30, 0.30 Карданн»й 
вал+ 


8.55, 17.55 Неслучгм-ая 
музыка 
Музыкальная 
программа 

9.00 Телемагазин 

9.30 Фильм- 
расследование 
«Как уходили 
кумиры» 

Андрей Сахаров 


10.00 КИДАЛЫ В БЕГА 
Русский фильм 

12.55 КОМАНДА «А» 
Сериал 


14.00, 20.25, 20.55 
Каламбур 
Видеокомиксы 


14.30, 21.30 Камера смеха 
14,50, 22.00 С.51. МЕСТО 
ПРЕСТУПЛЕНИЯ 


НЬЮ-ЙОРК 
Сериал 


15.50 ПЛАШ АНЖАЛ 
Фильм 


18.00, 23.39 
Невероятная 
коллекция 
мистера Рипли 


19.00 СЕКРЕТНЫЙ 

МАКГАЙВЕ МЕНЕ 
Сериал 

22.55, 1.00 Голые и 
Смешные 


мористическая 
программа 


1.30 И смах игре 
1.55 Ночной клуб _ 
3-55 АВТОДРОМ Сериал 
4.40 В засаде 


6.30 РИТА. Сериал 
7.00 Мультфильмы 
7.25 Уроки мате 
7.30, 20.30 Домашние 
сказки 
8.30 Экстремальная кухня 
9.00,16.00 Дела семейные 
10.00 Коллекция идей 
10.30 Заграничные штучки 
10.45 Сладкие истории 


11.00 ТЕЛОХРАНИТЕЛЬ 
Сериал 


Вкусные свадьбы 
Кулинарный техникум 
13.00 Татьянин день 

14.20 Второе дыхание 
15.00 ПЛЕННИЦА Сериал 


17.00 ГОЛОС СЕРДЦА 
Сериал 


У 


18.00 33 квадратных 
метра 


18.30 Берат ЗАКОНИ 
ПОРЯДОК. 
ПРЕСТУПНЫЕ 
НАМЕРЕНИЯ 

19.30 ты — моя жизнь 
Сериал 


12.00 
12.30 


21.30 ЧЕРНЫЙ ВОРОН 
Сериал 


22.30 СЕКС В БОЛЬШО 
ГОРОДЕ. Сериал А 


23.00 Друзья моего 
хозяина 


23.30 ПОХИЩЕ 
АВО АС 
иключения, С 
— НРБ — ПНЕ 1979 


А 
1.10 ЖЕНАТЫ... 


В 
і 
і 
| 


Сериал МИССИЯ 
ЯСВОВИДЕНИЯ 
4.25 НАСТОЯЩИЕ 

ДИКАРИ. Сериал 


4.45 Музыка на СТС 


6-00 Музыка на завт| 
10.00 Мемз піегпабова 
10.30, 15.00, 23.00№емѕ блок 


Райу 
10.45, 19.30 Звезда танцпола. 
11.15 С 
427 21.00 Сыграть в натура, 
12.15 Музыка навсегда ла 
14.00 Берсерк. Аниме 
те Киночарт 
8! ЕЧТЫ АЛИСЫ. Сериал 
15.30, 1.15 Лови удачу Е 
Интерактив 
16.00 Народный чарт 
Хит-парад. Мем!!! 
17.00 Музыка на злобу дня 
18.30 Х-Р1ау 
19:00 МЕЧТЫ АЛИСЫ 
Сериал. Мем!!! 
19.15 По домам 
20.00 Молодцы А5 
22.00 КЛАВА, ДАВАЙ! 
Сериал 
22.30 Южный парк 
23.15 Клуб. Ночная версия 
2-й сезон 
0.15 Ночной флирт 
с Марикой 
1.45 Музыка на ночь 


МАТ!ОМАЕ 


6.00, 14.00 Суперсооружения 

7.00 Реальность или 
фантастика? 

8.00 Звери ведут себя хуже 
ети на заказ 

0.00 Аата друзья или враги? 

1.00, 16.00Расследования 
авиакатастроф 

12.00 Секунды до хитастрофит; 

13.00 Веселая наука: Серия 

13.30 Самые невероятные 

мгновения: Серия 2 ? 

15.00 Динго: друзья или враги 

17.00 Секунды до катастрофы 

18.00 Собаки за работой 

18.30 Собаки за работой 

19.00 Морские Охотники а 

20.00 Дело о планете Зе и 

21 :00 Смертельно опасна 


СЕОСВАРНІС 


МИЛЛИОН 
Мелодрама 


4.55 САША+МАША 
Комедия 


ЕРА 


7 ТВ 


29 КАНАЛ 


0 


:05 Зарядка для страны 
-25, 6.25, 7.25 Веселые старты 
.05, 7.05, 8.05 Музтрек 
.25 Мультфильмы 
9.05, 17.05, 3:35 220 вольт 
9.25, 11.25, 12.05, 16.25, 17.25, 
18.05, 19.25, 1.25 Экстрим 
10.05, 4.05 Советский спорт 
Киножурнал 
10.25 Мини-футбол. ЧР, 
11.05, 15.05, 20.05, 0.05 МВА Шуе! 
12.25 ІпдуСаг 
13.05 МАЗСАВ. Этап № 13 
(Конкорд, Северная к аролина) 
14.05, 20.35Тоисһ ће Ку 
14.25, 21.25 Классика Футбола 
15.25, 20.25, 0.25 МНЕ. 
Ежедневный обзор 
15.35 бате Ѕрогі 
16.05, 19.05 Магия оружия 
21.05, 1.05 Диалогио рыбалке 
22.05 Обзор гоночного уик-энда 
23.05 Дартс. Чемпионат мира 
0.40, 3.25 Ужасы спорта 
2.05 Покер. Мировая серия 
3.05 Только не это! 
4.25 Гандбол. ЧР. Суперлига. 
Женщины. Финал 


НАБЬМАВК 


65 КАНАЛ 


1.00 МИРЫ ГЕРБЕРТА УЭЛЛСА 
Фантастический фильм 
Часть 1-я. США 
2.30 СКОРАЯ ПОМОЩЬ 
Фильм. США, 2005 
4.15 ПРИЮТ ДЛЯ ЭННИ 
Фильм. США, 1994 
5.00 НОВИНИ 
'ЛЬМ. 
7.30, ЛЮБОВЬ ПОСЛЕ 
СМЕТА 
Фильм. 
ЕРИ МАКЛЕОДА-У 
505 Анап Часть 136-я. Австралия 
19.15, 15.30ДОБРЫЙ БЕН; 
ЧЕРНОЕ ЗОЛОТО 
__ Фильм. США, 2002 
12.00, 17.15УКРОЩЕНИЕ 
СТРОПТ! уво 5 
Комедия. Англия, 
КЛЕОДА-\ 
19:00 ть 137-я. Австралия 
20.00 МИРЫ ГЕРБЕРТА УЭЛЛСА 
Е Фантастический фильм 
Часть 2-я. США 
21.30 ООВ: 
ЬМ. 
23:00 ПАМЯТНОЕ ПУТЕШЕСТВИЕ 
1 Фильм. 2003 


4.00 ШПИОНКА 
Сериал, 2:й сезон 
19-я серия 


5.00 Велакз 


ВОЛЖСКАЯ 
ВОЛНА 


7.00 Сумасшедшие. Спо! тшо! 
7.30 Ивон из Юкона. чара 
8,90 ЗАЛ ОЖИДАНИЯ, Сериал 
9.00 ЖИЗНЬ С ФРЭННИ. Комедия 
9.55 ИГРА БЕЗ КОЗЫРЕЙ 
Фильм. 1 серия 
1110 КАРТЫ, ДЕНЬГИ, ДВА 
СТВОЛА. Фильм 
13.00 Сумасшедшие. Спортшоу 
13.30 Парк юмора 
14.00 Актуальный репортаж. 
Жертвы ревности 
15.00 Ивон из Юкона 
Мультсериал 
15.30 САМАЯ ПЛОХАЯ ВЕДЬМА. 
Детский сериал 
16.00 ЮРИСТЫ БОСТОНА 
Сериал 
17.00 КУКЛА. Сериал 
17.55 боМеѕї 5 
18.20 ИГРА БЕЗ КОЗЫРЕЙ 
Фильм. 2 серия 
19,30 ЗАЛ ОЖИДАНИЯ 
Сериал 
20.30 КУКЛА. Сериал 
21.30. ЮРИСТЫ БОСТОНА. Сериал 
22.15 МАГНАТЫ. Фильм 
0.00 Актуальный репортаж. 
Жертвы ревности 


ЗВЕЗДА 


57 КАНАЛ 


з 


.00 Моя страна. Док. сериал 
.15 Бокс 
-30 И жизнь, и слезы, и любовь 
.00, 16.45 Документальный сериал 
Потрясающие каскадерские 
трюки 
.30, Мультфильмы 
7,20" Мио, Мой МИО Фильм, 1987 
9.35, 17.15 ОТКРЫТАЯ КНИГА 
Фильм (СССР, 1973) 
11.00, 21.05ВИЗИТ К МИНОТАВРУ 
Фильм (СССР, 1983) 
12.30 ПРИКАЗАНО ВЗЯТЬ ЖИВЫМ 
Фильм (СССР, 1983). 
14.15, 23.15 Предметный 
разговор 
ЕН ИЗ СОЗВЕЗДИЯ 
15.00 Р ОНЧИХ ПСОВ. Фильм, 1991 
.30, 22.30 Новости 
16:20, 4.35 Документ. фильм Лейб- 
гвардии Семеновский полк. 
Равные первым. 
19.30 МАМА ВЫШЛА ЗАМУЖ 
"Фильм (СССР, 1969) 
везда «Локо» 
23.00 Заоа ПОЛЯ НА ПЛЮЩИХЕ 
`_ Фильм (СССР; 1967) 
1.20 ТОРПЕДОНОСЦЫ 
Фильм (СССР, 1983) 
2,55 СЛУЖИЛИ ДВА ТОВАРИЩА 
`` Фильм (СССР, 1968) 


ДокуМентальна 
'ментальный 
фильм РЕН ТВ 
50 КГБ ВС 

СОР СМОКИНГЕ " 
3.40 Крис Эйнджел 
Документальный 
фильм, США 


5.10 Ночной музканал 


0.00 – 18.00 
РИК 
Программа 
Российского 
информационного канала 

18.00 – 20.00 Новости Саратовской 

областиа 

Вести. Сейчас. Саратов 
Вести — Спрос 

Вести. Экономика 
Вести. Пресса 

Вести. Мнение 

Вести. Образование; 
Вести. Кино 

Вести. Молодежь 

Вести Культура. 

Вести. Спорт 

Вести Саратовской Епархии 
Вести. Дорога 

20.00-0.00 РИК 

Программа 

Российского 

информационного канала 


28 КАНАЛ 


4.00, 22.00ТАБ. Франция/ 
Англия/Япония, драма, 1999. 
6.00 ЗИРТУОЗ 
8.00 СВАДЬБА В СЕЗОН ДОЖДЕЙ 
Америка/ндия, романтическая 
комедия, драма, 2001 
10.00 ЗАРУБЕЖНЫЙ РОМАН США, 
романтическая комедия, 2003 
12.00 ЗАЙНА: ПОКОРИТЕЛЬНИЦА 
АТЛАССКИХ ГОР Франция, 
драма/приключения, 2005. 
14.00 БОУЛИНГ ДЛЯ КОЛУМБИНЫ 
Канада / США / Германия, 
документальный фильм, 2002. 
16.00 ЗНАКИ СТРАСТИ ФРАНЦИЯ; 
Англия, комедийная 
драма, 2003 
18.00 НОЧЬ, КОТОРУЮ МЫ 
НАЗВАЛИ ДНЕМ 
Австралия/США, комедия- 
драма, 2003 
20.00 ГЛАВА 27 Канада, 
криминальная драма, 2007: 
0.00 ПОТЕРЯНЫ В РАЮ ОСТРОВА 
США, эротика, 2006 
1,30 ДРАЙВ 
США, эротика, 2005 
2.45 СВЕЖЕСТЬ 
США, эротика, 2005 


1.30 И смех, игрех 


1.55 Ночной клуб 
АВТОДРОМ Сериал 


4.40 В засаде 


АМІМАГ РЕАМЕТ 


30 КАНАЛ 


мс 
8.00, 15.45 Рождение 
8.25, 16.10 Супервойны на 


8.00 Как стать... 


Пятнистый леопард а 
9.00, 9.30, 14.00, 14.30, 20.30 8 50" 17.05, 17.35, 6.40 Как 
Самые забавные животные .20, уста 


планеты 
10.00, 15.00, 17.00, 17.30 

Животные от А до Я 
10,30, 15.30, 21.30, 5.30 

Обезьяньи проделки 
11.00, 20.00, 2.00 Скорая 


10.15 Головоломы 
11.10 Разрушители легенд 
12.05 Дом на колесах 
12.35 Дорога в Ле Ман 
13.00, 19.00 Американские 


колымаги 
ветпомощь 13.55, 5.45 Горячее искусство. 
11.30 $0$ дикой природы Укради его 


12.00, 13.00, 19.00, 0.00, 6.00, 
7.00 Отдел по защите 
животных 

12.30 Скорая ветпомощь 

16.00 Близкие родственники 

18.00 Приключения Корвина 

21.00 Динго — австралийские 


14.50, 7.05 Дерзкие проекты 
18.00, 4.50 Лучшие автомобили 
18.30, 5.20 Автомобиль мечты 
20.00 Смертельный улов 
21.00 Разрушители легенд 
22.00 Команч 

Американский чоппер. 


изгнанники 23.00, 0.00, 3.55 Самый большой 
22.00, 23.00, 3.00, 4.00 Живая аэробус в мире 
природа 1.00 Криминалисты 


1.00 Перед лицом опасности 

1.30 Скорая ветпомощь 

5.00 Динго – австралийские 
изгнанники 


В объективе камеры 
2.00 Осторожно: телесные 

работы. Семейный нос 
3.00 Военная техника ХХ! века 


СУ. НІЅТОВҮ 


47 | 48 КАНАЛ Ў і 


5.00, 8.00, 13.00, 16.25, 1.10, 
А 3.00 Муз-ТВ хит 
Нон-стоп 
6.00, 9.40, 2.00Наше 
Нон-стоп русской музыки 
7.00, 13.35, 0.05 Твой выбор 
Нон-стоп 
10.50, 14.45, 20.00 Мультфильмы 
11.00, 19.00, 22.553Звезды 
зажигают 
11.55 Ближе к звездам. Пэрис 


илтон 
12.25 Стилистика 
Все о современной моде 
12.5 тув ты 
.55, 17.55, 23.55 Рго-ново. 
15.00 Звезды зажигают т 
ит-парад костюмов звезд 


15.55 Мегахит 

вместе с героями програ 

18.05 Ближе к звездам 255) 
Виктория Дайнеко 


18.30 Испытание верности 
Й 


8.00, 8.30, 14.00, 14.30 Картина 
скажет тысячу слов (3,4). _ 


12.00, 18:60445) 


с 
20.25 Звездные б 
29.55 и 


р: Е СРЕДА • 30 МАЯ 


х Россия ТВЦ нтв 7\ | КУЛЬТУРА 


2 КАНАЛ З КАНАЛ 4 КАНАЛ 


6.30 Евроньюс на русском 


5.00 Доброе утро, 6.00, 7.30 Настроение 6.00 Сегодня утром 
Россия! Информационно- 9.05 Наше все! 10.00,23.30 Новости 
8.45 Как убивали развлекательный культуры 
о Павлика. История канал 10.00, ооа ота 10.20 В главной роли... 
-20 Малахов+ одного мифа 9.00, 14.45, 19.50 : 10.35, 1.50, 2.50 
10.20 АГЕНТ 9.45, 13.40 Вести, История государства | 10-20 Комната отдыха Программа передач 7.00, 9.00, 12.55, 
НАЦИОНАЛЬНОЙ Дежурная часть Российского 11:00 Две правды: Ток-шоу 10 45 17.20 Спасение 21.00, 0.00 
БЕЗОПАСНОСТИ 10.00 Частная жизнь 9:05 ОСЕННИЙ МАРАФОН | 11.55 ДАЛЬНОБОЙЩИКИ-2 орангутангов. споро 
Е Сериал Ток-шоу с Владимиром Фильм Сериал Калия 7.15 Скоростной 
Е м дневн 
г 29 ить Простить м иЛикой | 11.00 Репортер 13.25, а Юр ВО ЕСТЬ МУР Докумосталанай 7.50 Летопись - 
. овости (с суб ами с Михаилом сериал (Англия) Суперфиналы 
ве ами) 11.00, 14:00, 17.00, 20.00 Дегтярем 15.30, 18.30 Обзор. 11.20 ГОСУДАРСТВЕННЫЙ СССР по футболу б 
а Вести Чрезвычайное Е РЕСТУПНИК х 
комплексов 11.15, 0.20, 5.45 Петровка, происшествие ПЕС 8.25 Самый сильный 
13.20 Детективы 11.30, 14.20, 20.45 38 Ленфильм, 1964 чево 
Е Местнов реми, ЕН 16.30, 3.10 ВОЗВРАЩЕНИЕ | 12.50, 15.50, 16.25 жен 
4.00 Другие новости Вести-Саратов С 2020:30 МУХТАРА-2 Мультфильмы мира пота 
Р События Сериал ультф силовому экстриму. 
14:30 Контрольная закупка | 11.50, 21.15 под у 13.10 Апокриф. Ток-шоу Финал 
15.00 н БОЛЬШОЙ 11.45 В центре внимания 13.50 Н 
ь рМ) МЕДВЕДИЦЕЙ Квадратный метр 19.40 МЕНТОВСКИЕ :50 до и 9.10, 21.20, 0.40 Теннис. 
пзи Сериал 12.20, 3.10 ОДНО ДЕЛО ВОЙНЫ-3 Сериал камера Отретый ба и 
Б й погост 14.40 Суд идет НА ДВОИХ 20.45 ПОГОНЯ ЗА 14.35 НЕ БОЛИТ ГОЛОВАУ ранции а 
е закона (є АНГЕЛО 
ериал, Германия лом 25 ДЯТЛА СССР, 1974 10.50 Волейбол. Мировая 
16.00 ЛЮБОВЬ КАК 16.00 Кулагин и партнеры 13:25 ЗОЛОТАЯ ТЕЩА Остросюжетный 16:50 ПЕППИ 2 лига. Мужчины. — 
ЛЮБОВЬ. Сериал 16.40 Местное время. Комедийный сериал | 1. И ит ``  ДЛИННЫЙЧУЛОК Россия - Сербия. 
17. й Вести-Саратовская Е 5 Кино - б Тра 
7:00 азна судра область 5 14.50 Без репетиций ФОНАРЕ Сериал (Швеция - Мо е 
16.30 Новое Времечко РГ, 1975) 
17.10 НЕОТЛОЖКА 13.05 Теннис. Открытый | 
18.00 Вечерние Новости Сериал: Ярослав Бойко | 17.55 Резонанс. 23210 БРИГАДА 17.50 Живое дерево чемпионат Франці 
(с субтитрами) и Маргарита Шубина Программа о ремесел Прямая трансляция ~ 
Й А А а 
18.20 УЛИЦЫ РАЗБИТЫХ ў реальной экономике а =з 
ФОНАРЕЙ у 0.15 Главная дорога 18.00 Порядок слов -25 Путь Дракона 
Сериал 18.05 ТАНГО ВТРОЕМ 0.50 Все сразу! 18.05 петербург: 
Телесериал 19.55 В центре внимания роург: время 
19.20 Пусть говорят. с Петром Фадеевым и место 
. У р: а Бизнес для звезд 18.3 
20.00 ТАТЬЯНИН ДЕНЬ 19.00 АНГЕЛ 1.25 ОКОНЧАТЕЛЬНЫЙ .35 Есть странствиям 
. д ХРАНИТЕЛЬ 21.05 УМИРАТЬ ЛЕГКО МОНТАЖ конец... 
Сериал Телесериал Триллер. ое США - К 220-летию со 
Е Россия, 1999. ермания я рождения 
21.00 Время У 21.05 Спокойной ночи, В ролях – Полина оста 
21.30 СВОЙ-ЧУЖОЙ малыши! Кутепова и Батюшкова 
ериал 23.15 Пусть всегда буду я Александр 19.15 Солисты Москвы 
22.30 Вечный Шурик. Лев Ошанин Лазарев-младший юбит Башмет и. 
Дро А 23.00 События ОАО «САРАТОВНЕФТЕГАЗ» 29 ов “ЭНцерт 
23.40 Два мастера 0.15 Вести+ 20 та час ОАО «слРитОВНВОТЕПРОДУК, 52-05 Большие. Ток-шоу 
`` одной иты А лица твоей САРАТОВСКИЙ НПЗ» : Бі 
МеРар Е: ааа 23 аг ср СБЕРЫМИК поисках истины 
А Фильм. Джефф рколько сироту | | ОО «ТРОЛЛЕЙБУСНЫЙ 23.55 ЖИЗНЬ. Фильм 
СТОЛЕ 6 овости Дэниэлс и Патрисия России? Франция, 2004 
7.00 р СТАТЬ 20 Хитон. США, 2004 А ЗАВОД» (ТРОЛЗА) А 
В 9 идр. 
Комедия. 2005 2.40 Дорожный патруль 0.40 НЕВЫПОЛНИМОЕ Максимальные цены, | 1-35 Мировые сокровища 
2.55 Горячая десятка ЗАДАНИЕ а Бн немедленная оплата. культуры 


2.50 СМЕРТЕЛЬНАЯ ДОЗА 


=" а ими шурик. ль о, сегда будуя Александр. 
р Лев Ошанин У тена ладший 
мьян 
о ео > 23.00 События ОАО «САРАТОВНЕФТЕГАЗ» 
{ -40 Два мастера 0.15 Вести+ 5-й час ФТЕПРОДУКТ» 
1 одной Маргариты = и 
і НУ 0.35 ДЕВУШКА ДЛЯ 23.30 Улица твоей ОАО «САРАТОВСКИЙ НПЗ» 
Ё 2-30 ночные нов АНИ сульбы бирогу ОАО «СБЕРБАНК» 
т. ильм. колько С 
а Дэна иПариән Буы "но вол ПРОТ) 
А ов Хитон, США, 2004 А МА а 
Е 2.40 А 
2.50 СМЕРТЕЛЬН Дорожный патруль 0.40 НЕВЫПОЛНИМОЕ 
А Максимальные ены, 
Е Е ПОЗА отта ЗАДАНИЕ А 


3.00 Новости 


3.05 СМЕРТЕЛЬН 


Триллер АЯ ДОЗА 


МЕЖРАЙОННАЯ инспе 
сии №12 по Саратовской Области 
напоминает налогоплательщикам, как 
правильно нужно уплачивать налоги. 
Организации платят налоги в безна- 
личном порядке со своего расчетного 
счета. При заполнении платежного 
поручения следует руководствовать- 
ся приказом Минфина России от 
24.11.2004 г. №106. 

В правом верхнем углу платежного 
документа указывается статус платель- 
щика: 

01 — организация, перечисляющая 
следующие налоги — налог на прибыль, 
НДС, ЕНВД, УСН, налог на имущество 
организаций, транспортный налог, 
земельный налог, водный налог: 

02 — налоговый агент, — организации, 
перечисляющие НДФЛ и НДС как налого- 
вый агент (саренды); 

09 — индивидуальный предпринима- 
тель, перечисляющий налоги за себя; 

12 — глава крестьянского фермерского 
ста, перечисляющий налоги за 


Вр”, "ЛУКОЙЛ", РОСТЕЛЕКОМ", "РАО ЕЭ 


ПОКУПАЕМ 


очса $5 РФ БЕТА 
микр ан не 5 


росна 
4 
п 


инвестиционная компания 


ДОХОДА ОМ 


3.50 ЗАКОН И ПОРЯДОК 
Сериал. (США) 


4.30 Канал «Евроньюс» на 
Русском языке 


КАК ПРАВИЛЬ 


кция ФНС Рос- 


Фильм 


т = организации, предприниматели и 
ИН 1е Физические лица, производящие 
платы гражданам (подпункт 1 п.1 


ст.235 НК РФ) — при перечис, 
страховых взносов; Е Еи 


48 ИЯ полем «назначение плате- 
семь кодовых показателей, 
характеризующих налоговый платеж: 
КБК, код ОКАТО, код основания платежа, 
код налогового периода, номер докумен- 
та, дата документа, тип платежа. 

Код бюджетной классификации указы- 
вается строго в соответствии с приказами 
Минфина „России на текущий год. Еди- 
нственный разряды, самостоятельно 
определяемые налогоплательщиками, 
это 14-17 разряды. 

Обращаем внимание налогоплатель- 
щиков на важность и правильность 
заполнения всех реквизитов платежного 
документа. В связи с введением в 
действие Федерального Закона от 
06.10.2003 г. №131 ФЗ РФ «Об общих 
принципах организации местного само- 
управленияв РФ» натерритории области 
созданы новые муниципальные образо- 


УК. "СБЕРБАНК" "ГАЗПР. 


р `ТОВНЕФТЕПРОД 


тел.: 
ул. В 


Боевик. Россия, 2003 
4.10 ЛЮДИ В ОКЕАНЕ 


5.25 Мультфильмы 


НО УПЛАТИТЬ НАЛОГИ 


АЙКА РОССИИ 
ВА 1850629 


немедленная оплата. | 
Возможен выезд в районы. 
г. Саратов, ул. Московская, 35, 
оф. 225 
тел. (8452) 74 04 74 


вания, которым присвоены коды ОКАТО. 
При перечислении налогов и сборов, 
администрируемых налоговыми органа- 
ми, налогоплательщики должны простав- 


_— Юрий Башмети. Европы-2009. 
Юбилейный Европ 
концерт м Н 
22.05 Большие. Ток-шоу ас. 
23.00 Атланты. В Израиль - Россия. 
поисках истины Прямаяў 
ЗНЬ. Фильм трансляция 
в: Франция; 2004 ох 
А 0.10 Самый сильный 


человек. Чемпионат. 
мира по силовому 
экстриму. Финал 


3.35 Спортивная 
гимнастика. Кубок 
мира. Трансляция 
из Москвы 


1.35 Мировые сокровища 
культуры 

1.55 Потерянные миры. 
Рассказы об 
археологии Е 
Документальный 
сериал (Англия). 
Раскопки по книге 


Сеть центров сл УХО В Ы Е 
<> АППАРАТЫ 


Подбор, продажа, сервисное обслуживание 
Справочная: (8452) 60-40-51 


лять в платежном документе код 
«ОКАТО» того муниципального образова- 
ния, в которое входит населенный пункт, 
на территории которого расположено 
предприятие. Бюджеты вновь образован- 
ных поселений формируются в основном 
за счет перечислений на НДФЛ, земель- 
ного налога и налога на имущество физи- 
ческих лиц. К сожалению, есть предприя- 
тия, которые допускают ошибки при 
перечислении налоговых платежей — 
указываются несуществующие КБК, 
ставится ОКАТО муниципального райо- 
на. В итоге платежи зачисляются органа- 
ми федерального казначейства на невы- 
ясненные, а все невыясненные поступле- 
ния, согласно инструкции Минфина 
перечисляются в федеральный бюджет. 
В результате, денежные средства не 
доходят до бюджетополучателей, и в 
первую очередь страдают бюджеты 
муниципальных образований. 


Любые консультации › 
по оформлению і 
земельных участков | 
юридическим _ 
и физическим лицам - 
Изготовление * 
Проектов границ ! 


Саратов, ул, Чапаева, 68 
(входв арку) 25-67-62 1 


разр ояиицирован 


Запись по Саратов (8452) 26-21-99, 35-46-34; Энгельс 8(23) 70-38-11; 
телефонам: Балашов 8(245) 2-30-49, 89061525150; Балаково 8(8453) 68-61-71 
у 


"О возможных противопоказаниях проконсультир} 


МЕБЕЛЬ россии 


Н 
В 
п 
В 
Н 
В 
п 
з 
8 
В 
В 
Н 


а 


_В ТЕАТРЕ ОПЕРЫ И БАЛЕТА 


8.00, 20:00 ДОЧКИ- 
МАТЕРИ 


Е в деталях 

10:00, 19.00 СВАХА 
Комедия 

10.30 ДЕДУШКА МОЕЙ 
МЕЧТЫ 


Комедия 
11.30 БЕЗМОЛВНЫЙ 
СВИДЕТЕЛЬ 
Сериал. 2 серии 
12.30 ДОРОГАЯ МАША 
БЕРЕЗИНА 
Сериал 


і 16.00 ЛИЗЗИ МАГУАЙЕР 


Комедия 
16.30 Галилео. Научно- 
3 развлекательный 
У 
18.00 КАДЕТСТВО 
Сериал 


21.00 Амазонки из 
беверли-хиллз 


| 23.00 БЕЗМОЛВНЫЙ 
т СВИДЕТЕЛЬ 
Сериал 
А 


0.30 Правда о 
Нострадамусе 


1.30 ОСТОРОЖНО, 
ЗАДОВ! К 


( 2 серии 
3.40 иал МИССИЯ 


ЩИЕ ДИКАРИ | 


9.00, 19.30, 0.00 Истории 


њный фильм 


2.15 НОВАЯ ЖАННА Д'АРК 
Сериал. 


САНСЕТ БИЧ 
Сериал 


6.30, 13.30, 19.00 Такси 


7.00 ню новости 
Программа Павла 


Глобы 


7.05, 19.30 Саратов: 
инструкция по 
применению 


7.30 Ребенок-робот 
Развлекательная 
программа 


8.20 Кулинар 
8.35 Наши песни 


9.00 Необъяснимо, но 


факт 


Роковые совпадения 


Документальное 
расследование 


10.00, 18.00, 20.00 


СЧАСТЛИВЫ 
ВМЕСТЕ 
Комедия 


11.00, 11.30, 12.00, 12.30, 
13.00 Мультфильмы 


14.00 САША+МАША 


Комедия 


15.00, 21.00, 23.45, 0.50 


Дом-2 
Реалити-шоу 


16.00 ДЖИННА 


ВЫЗЫВАЛИ? 


Комедия. США, 1996 


У 


22.00 БЕТХОВЕН-2 
Комедия. США, 1993 


А 


0.20 Секс 
с Анфисой Чеховой 


1.50 11 ЗАПОВЕДЕЙ 
Комедия. Франция, 
2004 


5. об ИА 


Комедия 


с: С) з тв 


5.45 ЛЮБОВЬ И ТАЙНЫ 


6.00 Победоносный голос 


6.30 Люди Икс 
Мультсериал 
7.00 Приключения 
Марко и Джины 
Мультсериал 
7.30 Аргай 
Мультсериал 
8.00 Российские 
мультфильмы 
9.00 БОСОЙ 
РУКОВОДИТЕЛЬ 
Фильм. США, 1971 


11.00 ДАМА С ПОПУГАЕМ 
Фильм. Россия, 1988 


13.00 НОВЫЕ 
ПРИКЛЮЧЕНИЯ 
лэсси 
Сериал. 31-я серия 

13.30 Аргай 
Мультсериал 

14.00 ПАПАШИ 
Фильм. Франция, 1983 


16.00 ПЕРВОБЫТНЫЙ 
СТРАХ 
Фильм. США, 1996 


ҺА 
18.30 Киномания 
19.00 СОН В ЛЕТНЮЮ 
ноч 


|=) 
Фильм. Англия, 2005 


21.00 ДВЕ УБИЙЦЫ 
Фильм. США, 1998 


23.00 НЕВАДА 
Сериал. 6-я серия 
А 
0.00 ОГНЕННОЕ КОЛЬЦО 
Фильм. США, 1991 
2.00 ПРЕСТУПЛЕНИЕ НА 


ПОЧВЕ СТРАСТИ 
Фильм. = 1999 


_| 4.00 ШПИОНКА _ 


Сериал. 2-й сезон 
20-я серия 


5.00 Велакз 


тъз] |волжская 


6.00 Утренний музканал 
6.25,6.50 Мультфильмы 


7.15 ДРУЗЬЯ 
Сериал, США 


7.35, 19.00,0.00 


Настоящие новости 


8.00, 14.00, 21.00 
СОЛДАТЫ-12 
Сериал 


9.00, 23.00 Вечерс 


Тиграном Кеосаяном 
9.30, 12.30, 19.30 «24» 
10.00, 18.00 Званый ужин 
11.00, 4.25 Час суда 
12.00 Новости косметики 


12.05 Медицинский 
вестник 


12.15 Гдеты, мама? 


13.00, 20.00 ПОБЕГ 
Сериал, США 


15,00 ИМПЕРИЯ. ФИЛЬМ 
ПЕРВЫЙ. Фильм, США 


17.00 Нарушители порядка 
17.30 ТРОЕ СВЕРХУ-2 
Сериал 


У 


19.15 «Товары. Услуги. 
Кредиты» 


19.55 Грамотный 
инвестор 


22.00 Детективные 
истории 


Неженское дело. 
Зона 


23.30 «24» 
А 


0.15 ИМПЕРИЯ. ФИЛЬМ 
ВТОРОЙ Фильм, США 


2.05 Проект «Отражение»: 


«Цена жизни» 


Документальный фильм 
2.50. КГБ В. СМОКИНГЕ 


3.40 Крис Эйнджел 


Документальный фильм 
5.10 Ночной музканал 


6.30, 5.00 Музыка на ДТВ 
6.35, 11.55, 12.10, 12.25, 
12.45 Мультфильмы 
8.00, 19.55 Самое 
смешное видео 
8.30,0.30 Карданный вал+ 
8.55 Неслучайная музыка 
9.00 Телемагазин 
9.30 Фильм- 
расследование «Как 
уходили кумиры» 
Клавдия Шульженко 
10.00 ТЕЛОХРАНИТЕЛЬ 
Русский фильм 
12.55 КОМАНДА «А» 
Сериал 
14.00, 20.25, 20.55 
Каламбур 
Видеокомиксы 
14.30, 21.30 Камера смеха 
14.50, 22.00 С.5.1. МЕСТО 
ПРЕСТУПЛЕНИЯ 
НЬЮ-ИОРК. Сериал 
15.45 ОТРЯД «ДЕЛЬТА» 
Фильм 


У 
18.05, 23.30 
Невероятная 
коллекция 
мистера Рипли 


19.00 СЕКРЕТНЫЙ АГЕНТ 
ВЕР 


МАС 
санаб 

23.00, 1.00 голыеи 
"смешные 
Юмористическая 
программа 


А 


1.55 Ночной клуб 


"| 3:55 АВТод 


6.30 РИТА. Сериал 
7.00 Мультфильмы г 
7.25 Уроки хорошего я 


поведения. а 
7.30, 20.30 Данное — 36 
сказки 


8.30 Что мы знаем о еде? 
9.00, 16.00 Дела семейные Ет 
10.00, 23.00 Городское > 
путешествие 
10.30 Мировые бабушки 
11.00 ТЕЛОХРАНИТЕЛЬ 
Сериал 
12.00 Вкусные свадьбы 


12.30 Все секреты... 
Пончики 


13.00 День здоровья с 
Екатериной 
Одинцовой 
Прямой эфир 

15.00 ПЛЕННИЦА 
Сериал 


17.00 ГОЛОС СЕРДЦА 
Сериал 


ү 

18.00 33 квадратных 
метра 

18.30 ЗАКОНИ 
ПОРЯДОК. 
ПРЕСТУПНЫЕ 
НАМЕРЕНИЯ 
Сериал 

19.30 ты моя 
Серан жизнь 

21.30 ЧЕРНЫЙ ВОРОН 
Сериал 


22.30 СЕКЕ ВБ 
РОДЕ ольшом 


Сери иал 
23.30 НИНОЧКА 
а США, 1939 


ЯСНОВИДЕНИЯ, 
4.25 Се 


4.45 Музыка на СТС 


15.15 МЕЧТЫ АЛИСЫ 
15.30, есет 
Б -15 Лови удачу 
"инт У 


16.00 20-ка самых-самых 
-парад 
17.00 Музыка на злобу дня 
18.30 Хочу все снять! 
19.00 МЕЧТЫ АЛИСЫ 
Сериал. Меу!!! 
19.15 По домам 
20.00 20 самых модных клубов 


Америки 
22.00 КЛАВА, ДАВАЙ! 
Сериал 
22.30 Южный парк 
23.15 Клуб. Ночная версия 
2-й сезон 
0.15 Ночной флирт 
с Марикой 
1.45 Музыка на ночь 


МАТЮОМАЕ 


МАПОМАТ. 
СРОСВАРНЮ 


6.00, 14.00 Суперсооружения 
7.00 Расследования 
авиакатастроф 
8.00 Секунды до катастрофы 
9.00 Жизнь до рождения 
10.00 Енотовидные собаки — 
нашествие чужаков 
11.00 Суперсооружения 
12.00 Суперсооружения а 
13.00 Веселая наука: Серия 1 
13.30 Самые невероятные 
мгновения: Серия З 
15.00 Енотовидные собаки – 
нашествие чужаков 
.00 Суперсооруже! 
15.00 Суперсооружения. 
18.00 Собаки за работой 
18.30 Собаки за работой 
19.00 Морские Охотники А 
20:00 Дело о планете Земл' 
21 :00 Смертельно опасная 
`_ дюжина: Индия 
рсооружения 


НАСТОЯЩИЕ ДИКАРИ 


14.30 Дневники девственников 


198" СЕОСВАРНИС 


РО РРЪУРУЯ ФИЛЬМ, УЕ 


Фильм. США, 1991 _ 
2.00 [1 2.05 Проект «Отражение»: 
_ 2:00 ПРЕСТУПЛЕНИЕ НА «Цена жизни» 
пы ПОЧВЕ СТРАС е еы о 
И Т 
Сериал. 2-й сезон 
5.00 САША+МАША 20-я серия 3.40. Крис Эйнджел 
Комедия 500 Документальный фильм 
"00 Велакз 5.10 Ночной музканал 
ТВ ВОЛЖСКАЯ В) |2;я 
ВОЛНА САДОВАЯ 
5.05 За 
5.25, ея А ла, страны 7.00 Сумасшедшие. Спортшоу 0.00 18.00 
6.05, 7.05, 8:05Музтрек "ЭРЫ | 7-30 Ивониз Юкона: Мулетоасл РИК 
8:25. мультфио "Рек 8.00 ЗАЛ ОЖИДАНИЯ. Сериал 
9:05, трое Фильмы 9.00 ЖИЗНЬ СФРЭННИ Программа 
ое! ш р т 1220 вольт Комедия Российского 
5 18.25, 19,25, 1 о 10:05 ИГРА БЕЗ КОЗЫРЕЙ информационного канала 
ау ТАРЗ; ьм. 2 сеј - й 
95 не спорта 11.15 МАГНАТ и 18.00 22000 Новости Саратовской 
р к спорт 13.00 Сумасшедшие. Спортшоу пасти:а 
10.25 хор 13.30 Парк юмора Вести. Сейчас. Саратов 
Ч ее. ЧР. 14.00 Актуальный репортаж. Вести — Спрос 
11.05, 15.05.26 05 ооа Пагубная страсть слабого пола Вести. Экономика 
т 029 т 021 .05, 0. ВА іме! | 15.00 Ивон из Юкона. Мультсериал Вести. Пресса 
12:95, 18.05 Экстрим 15.30 САМАЯ ПЛОХАЯ ВЕДЬМА ВЕСТИ 
О 96 р. гоночного уик-энда Детский сериал ние 
95, 20.35Тоисћ ће зку 16.00 ЮРИСТЫ БОСТОНА. Сериал Беста Осразсваіме, 
14.25, 21.25 Классика футбола 16.45 бо Меѕ? Вести. Кино 
15.25, ЕН 17.05 КУКЛА. Сериал Вести. Молодежь 
ый обзо | Й 
15.35 АшоҒаѕћіоп 5, ао ОПТОВЫЙ дентиет Вести Культура 
16.05, 19:05 Магия оружия 19.30 ЗАЛ ОЖИДАНИЯ. Сериал аль ети й 
21.05, 1.05 Диалоги о рыбалке 20.30 КУКЛА. Сериал Вести Саратовской Епархии 
22.05 бате Ѕрогі 21.25 Уроки магии Вести. Дорога 
22.25 Гольф. Европейская неделя | 21.30 ЮРИСТЫ БОСТОНА. Сериал 20.00-0.00 РИК 
23.05, 2.05 Покер. Мировая серия | 22.15 НАРКОБАРОН п 
0.40, 3.25 Ужасы спорта Фильм рограмиа 
Российского 


0.10 Актуальный репортаж. 


3.05 Только не это! 
Пагубная страсть слабого пола 


4.25 Мини-футбол. ЧР информационного канала 


| ТУ 1000 


28 КАНАЛ 


ЗВЕЗДА 


57 КАНАЛ 


НАБЕМАВК 


У 
65 КАНАЛ : 2% 


1.00 МИРЫ ГЕРБЕРТА УЗЛЛСА 6.00 Моя страна. Докум. сериал 8.00, 22.00ТИШИНА р: 
Фантастический фильм 6.15 Звезда «Локоз СТАНОВИТСЯ ТОБОЙ 
Часть 2-я. США 6.30 И жизнь, и слезы, и любовь США/Литва, фантастическая 

7.00, 16.45 Потрясающие драма, 2005 


2.30 РОКОВАЯ АФЕРА 
Фильм. 2004 

4.15 НОВИЧКИ. Фильм. 1989. 

6.00 НЕЗНАКОМЕЦ 8 ГОРОДЕ 
Фантастический фильм 


6.00 ГЛАВА 27 Канада, 
криминальная драма, 2007. 

8.00 БОУЛИНГ ДЛЯ КОЛУМБИНЫ 
Канада/США/Германия, 
документальный фильм, 2002 


каскадерские трюки 

Документальный сериал 
7.30, Мультфильмы 
8100.ЩЕНИЗ СОЗВЕЗДИЯ 

ГОНЧИХ ПСОВ. Фильм, 1991 


США, 1998 
7.45, 13:45ВСЕГО НА ОДИН сааса занои 10.00 ЗНАКИ СТРАСТИ Франция 
ВЕЧЕР и Ч ТАВРУ. нглия, комедия-драма, 
19.00, 21.ОБВИЗИТ К МИНОТАВРУ |, Алия комедия драм 


Фильм. США, 2006 
9.15 ДОЧЕРИ МАКЛЕОДА-\ 
Сериал. Часть 137-я. Австралия 
10,15, 15:30СИЛК ХОУП 
ФутБглисон 
12.00, 79 ГОША Канада, 2002 
19.00 ДОЧЕРИ МАКЛЕОДА-У 55 
Сериал. Часть 138-я. Австрал 
20.00 МИРЫ ГЕРБЕРТА уэлл 


Фильм (СССР, 1983) 
12,30 МАМАВЫШЛА ЗАМУЖ 
Фильм (СССР, 1969) ар 
.05,23.15 Предметный р; 
14:59 МАЛЕНЬКАЯ ПРИНЦЕССА 
Фильм (Россия, 1997) 
.30, 22.30Новости 
163 ' информационная. программа 
18.30, 4.35 Лейб-гвардии Конный 
полк. Первая Конная 


НАЗВАЛИ ДНЕМ Австралия/ 
США, комедия-драма, 2003 

14.00 ТЯЖЕЛАЯ ЖИЗНЬ 
ДВОЕЖЕНЦА Италия, 
комедия, 1999 

16.00 ТАЙНЫ ПРОШЛОГО. США, 
комедийная драма, 2004. 

18.00 ДОЧЕРИ КОРОЛЯ 
Франция/Бельгия/Германия, 


(Оантастиаскй фильм. Часть умело льн историческая мелодрама, 2000 
‚ СШ РАВ 20.00 СТРАСТНАЯ НЕДЕЛЯ 
21:30 а ит И Е 5500 Е 1959) А 
АТИ 2200 ТӨРПЕДОНОСЦЫ, СССР 1088 ооо Таро 202 
Триллер. 2002 1.35 СЛУЖИЛИ ДВА ї США, эротика, 2005 
РАНЕНЫХ ЗВЕЗД Фильм (СССР, 1968) одих | 1:30 СОСЕДИ ПО КОМНАТЕ 
2915 ПРИСТРЕЛИВАЮТ, зле Ри толо а ско А овора 908: ада, 
НЕПРАВДА ЛИТ, о. | онльнССе 2800. САО 
НН АРА К й 


= 


1.55 Ночной клуб — 


3.55 АВТОДРОМ 
Сериал 


2.20 ЖЕНСКИЕ СЕКРЕТЫ 


8.00, 15.45 Рождение МС 
8.25, 16.10 Супервойны на 


свалке 
9.20, 9.50, 17.05, 17.35, 6.40 


8.00 Как вырастить гиену 
9.00, 9.30, 14.00, 14.30, 20.30 
Самые забавные животные 


планети Как это ра! 
[0:00215:0018кода 10.15, 10.45 За гранью 
австралийские изгнанники 11.10 Разрушители легенд 
10.30, 15.30, 21.30, 5.30 12:05 Лучшие автомобили 
Обезьяньи проделки 12.35 Автомобиль мечты 
11.00, 20.00 Скорая ветпомощь 13.00, 19.00Американские 
11.30 505 дикой природы колымаги 
12.00, 13.00, 19.00 Отдел по 13.55, 5.45 Невозможные 
защите животных ограбления 
12.30 Скорая ветпомощь 14.50, 7.05 Запредельная 
техника 


16.00, 17.00 Живая природа 

18.00 Приключения Корвина 

21.00, 5.00 Животные от А до Я 

22.00, 3.00 Заповедник в дебрях 
ки 


15.20, 7.35 Мощные машины 
18.00, 4.50 Наперегонки со 


временем 
20.00 Смертельный улов 


Афри! 
21.00 Разрушители легенд 
23.00, 4.00 Удивительные 22.00 Американский чоппер 
приключения в океане 23.00, 3.55 Оружие будущего 
0.00, 6.00_Отдел по защите 0:00 Смертельная зона 
животных 1.00 Криминалисты 


1.00 Перед лицом опасности 

1.30 Скорая ветпомощь 

2.00 Скорая ветпомощь. 
Застрял! 

7.00 Отдел по защите животных. 


2.00 Осторожно: телесные 
работы 

3.00 Войны и бури 

3.30 Великие рейды 
Второй мировой войны 


5.00, 8:00, 13.00, 17.35, 1.10, 
3.00 Муз-ТВ хит 
Нон-стоп 
6.00, 9.40, 2.00 Наше 
Нон-стоп русской музыки 
7.00, 16.25, 0.05 твой выбор 
Нон-стоп 
10.50, 14.45, 20.00 Муль илы 
11.00, 22.55 Звезды я = 
11.55 Ближек звездам 

Виктория Дайнеко 
12.25 Кино-Премьеры 

с Ренатой Литвиновой 
12.55, 17.55 Рго-новости 
15.00 рапсе чарт 


Хит-парад 
15.55 2 


Мир интернета, компьютерных 
игр и современных тех: 
18.05 Мобильная 10-ка ты 
Хит 


11.00, 17.00 война сетои ЛЫМ 20 


12.00, 


19.00 Страшно 

20:25 Звезды занистые 
Хит-парад кост 

21.30 Опасная профессия 

22.30 Полный фэшн ти 


\ Россия ТВЦ 


“ЦЕНТР З КАНАЛ 


Российского 


9.20 Малахов+ 9.45, 13.40 Вести. 


Кремер 


11.15 Петровка, 38 
11.00, 14.00, 17.00, 20.00 
Вести 


11.30 События 


11.20 Понять. Простить 
12.00 Новости 


(с титрам 11.45 В центре внимания 
12.20 л, — о 11.30, 14.20, 20.45 Багала звезд 
Н Олита. Без Местное время. 12.20. ОДНО ДЕЛО НА 
комплексов Вести-Саратов Е Одно д 


13.20 ДЕТЕКТИВЫ 11.50, 21.15 ПОД Сериал, Германия 


14-00 Другие новости рый Й 13.25 ЗОЛОТАЯ ТЕЩА 
ЕДВЕДИЦЕЙ Комедийный сериал 
14.30 К (6 А Р 
онтрольная закупка ериал 14.30 Соб 
15.00 Новости 14-40 Судидет 14.45 г г 
= стория государства 
(с субтитрами) 16.00 Кулагини партнеры Российского 
15.20 Взгляд из темноты 16.40 Местное время. 14.50 Марш-бросок 
Вне закона Вести-Саратовская 1 
р бас 6.30 Времечко 
16.00 ЛЮБОВЬ КАК о Новое 
ЛЮБОВЬ 17.10 НЕОТЛОЖКА Е 17.30 События 
Сериал Сериал. Ярослав Бойко 
17.55 Деловая Москва 


М 
17.00 Федеральный судья итар кар ита Шубина 


У 


18.05 ТАНГО ВТРОЕМ 19.50 История 


18.00 Вечерние Новости Телесериал государства 
(с субтитрами) р Российского 
19.00 АНГЕЛ- 19.55 В центре внимания 
18.20 УЛИЦЫ РАЗБИТЫХ ХРАНИТЕЛЬ рая 
НЕЧ ее 20.30 Событи 
Сериал 21.05 Спокойной ночи, рая о 
19.20 Пусть говорят малыши! ет 
с Андреем 23.15 Мальчик из Лановой и Лев 
Малаховым Армавира. Прыгунов 
Н ДЕНЬ Необыкновенные 10 События, 25-й час 
20.00 Аян д оты 23.10 Со 
#4 О Зеркало 23-0 мо а ка 
Время .1 
200 т Е «Доказательства 
21.30 СВОЙ-ЧУЖОЙ 0.30 Вести+ «Дока 
Сериал 
22.20 Человек и закон А А 
7 с Алексеем ин В ли 0.30 Петровка, 38 
Пиман Фильм. В ролях: . 3 
ге Хелена Бонэм Картери | ().50 ЗАТЯЖНОЙ ПРЫЖОК 
23.40 Судите сами Пол Беттани. Фильм. Стивен 
Англия, 2002 Болдуин. США 


& 


5.00 Доброе утро, 6.00, 7.30 Настроение 
Россия! Информационно- 
8.45 Безумие Бориса развлекательный канал 
еева 9.00 История государства 


10.20 АГЕНТ Дежурная часть 9.05 ШКОЛЬНЫЙ ВАЛЬС 
НАЦИОНАЛЬНОЙ 10.00 Частная жизнь Фильм 
БЕЗОПАСНОСТИ Ток-шоу с Владимиром | 11.00 Репортер 
Сериал Молчановым и Ликой с Михаилом Дегтярем 


6.00 
9.05 
10.00 
10.20 
11.00 
11.55 


13.00 
13.25 


15.30,18.30 Обзор. 


16.00 
16.30 


19.00 Сегодня 
19.40 МЕНТОВСКИЕ 


20.45 ПОГОНЯ ЗА 


21.45 К барьеру! Ток-шоу 
22.45 Сегодня 

23.10 Сука-любовь 
23.45 Наш футбол 


6.30 Евроньюс 


Сегодня утром 
3., 
Наше все! 10.00, 19.2025 
Сегодня 
10.20 В главной 
Турдыкла. Телеигра 0 


10.35, 1.50, 2.50 


Две правды. Ток-шоу Программа 


ДАЛЬНОБОЙЩИКИ-2 


10.45, 17.20 Спасеҝ 
Сори орангутанго 
Сегодня Калимантанс 
МУР ЕСТЬ МУР 
Сериал 


11.20 КАЖДЫЙ ДЕНЬ 


Чрезвычайное ДОКТОРА х 
н оисШествие, КАЛИННИКОВОЙ 
Сегодня > 
ВОЗВРАЩЕНИЕ 


МУХТАРА-2. Сери, 


ВОИНЫ-3. Сериал 


АНГЕЛОМ. Сериал 


СССР, 


16.50 Сериал «ПЕ 
длинный Ч) 


12.55 Вести-спорт 
Информационная. 
программа 

3.05 Теннис _ 


А 


ПРИНЦ тя 

Комедия. США - Чехия, 
2004. В ролях: Джулия 
Стайлз, Люк Мэбли, Бэн 
Миллер и другие. Юный 
кронпринц Дании 
Эдвард отправляется в 
американский штат 


18.20 Билет в Ба; 
19.00 Ночной п 


Висконсин в поисках 19.50 Плоды пр 
приключений, желая 20.40 Черные ды 
познать жизнь простого Белые пятна “5 


народа. Под именем 
Эдварда Уильямса он 
устраивается в ин 

и оказывается в гуще 
студенческой, жизн. 
где быстро яется 


21.20 Мировые 


22.05 Культурная 
революция 


еее ор 23.00 Сеть 


21.00 Время Е 0.10 Зеркало 23.40 Нимфетка Ех ода Уильямса он 21.20 Мировые 
21.30 СВОЙ-Ҷужой 0.30 Вести+ Фильм из цикла Устраивается в институт сокровища 
ея Сериал «Доказательства И оказывается в гуще культур 
А в й А 
= : а хе т ины» студенческой жизни, 21.35 Берег Е 
Пимановым "20 ИОЕСЕРДЦЕ ^ где быстро влюбляется Документальный 
23.40 Фильм. В ролях: 0.30 к у Й 
-40 Судите сами Хелена Бонэм Картер и Е Петровка: 38 КЮ ИЛЬМ 
У Пол Беттани: 0.50 ЗАТЯЖНОЙ ПРЫЖОК своего, штата ВИ ООО 4 
А Англия, 2002 Е: Стивен ^ Эдвард получает 98 22.05 Культурная : СЙ бокс 
0.30 Ночн 2.45 й олдуин. США приглашение еволюция = н 
ые новости Дорожный патруль 5 ОДИСЕЯ аб ея 23.00 р Адайлтон Де Хесус 
0.50 ОХОТА ЗА 3.00 ЗАКОНИ ПОРЯДОК ДВОИХ о А семье Пэйдж. Он се летели (Бразилия) 
ПРИЗРАКАМИ Сериал, США Сериалга производит приятное истолерный против 
АЕ: США, 2005. 3.45 Ребекка Де Морней в 3.55 ОСЕННИЙ МАРАФОН т удовую еа жанр ркоса Рамиреса 
В ролях: Майкл сериале по роману Ил ози содержащую свою Документаленый Я 
Мэдсен, Кори Лардж, Стивена Кинга ВЯ молочную ферму, и сериал (Россия, Тра 
Шэннин Соссамон, Мит СИЯНИЕ США, 1997 :25 Лесные даже приобретает кое- 2006) 22.45 Тений 
Лоаф, Локлин Манро, 4.3 Котеественники какие навыки простого | 23-55 НЕБЕСА ; ытый 
МАИК .30 Канал «Евроньюс» Мультфильм Труда: Вначале ПОДОЖДУТ ионат 
2 на русско иступ Й ач 
Рукер, Дэнни Трэхо, гусеком языке 5.45 Петровка, 38 токе вовна ои 2000 Франа А 
Гэри Бьюзи, Джеймс : —— Эдварда, но в их 4 
Довал, Патрик ме Отовіхінаічерноморском робова вмешиваются А А 
патрик, Марк в рацци, д е н - 
РОКС, Неизвестный са отой обнаружим докко | 129 боны | С°” ибормащи 
таинственный киллер БЕ Гразелечение американском городке с А 
планомерно набальнсологических | Инкогнито Эдварда Ў 1.55 Сияющий камень 
уничтожает крупных курортах (0 раскрывается Документальный Р 
мафиози, не оставляя 2.55 ВОЗВРАЩЕНИЕ фильм (Россия, 2003) 8 ий чемпионат 
никаких следов. | МУХТАРА-2. Сериал 2.35 Мировые сокровиц Франции ў 
ные убийств 3.45 Криминальная культуре: Копан ? 3.00 Баскетбол 
т опытному Россия Е Е р 5 
следователю Кевину 10 МУРЕСТЬ МУР Я Я Чемпионат России. 
Харрисону (Майкл Се а 2 Документальный 3 
С р! фильм, Германия И 52 5 
молодому помощнику = Е г 
Коул | 
К о 5 о Ы! А Ыы и В Е С 


полицейские стараются 
изо всех сип, собирая 
улики, число жертв 
неумолимо растет. 
Детективу Харрисону 
даже начинает 
казаться, что он идет 
по следу призрака - 
непредсказуемого, 
хитрого и коварного 
3.00 Новости 


3:05 ПОЛЕ МЕЧ 
ТЫ 
Фильм: = 


В й коррекции до самых запущенных 
случае . Ивное снижение веса независимо _ 
от причины (нарушение обмена веществ после 
родов, наступления климакса, приема гормонов 
сопутствующих заболеваний, нервных перегрузо! 
и стрессов). 


• Бесплатная предварительная консультация 
ә Индивидуальный прие 


} ение массы 
| : Ў Б А: бас реально короткие сроки 


В главной 
К роли — 


(Кы А. 000 «Ритм». 
плати меньше, 


| а 


| Рр ИВ НОСТЬ изучена в обширных 
К исследованиях и подтержаена 207 


ла 220 


|. 
| ПРИЕМ ВЕДЕТ КАНДИДАТ @ 
| МЕДИЦИНСКИХ НАУК, 
ВРАЧПСИХОТЕРАПЕВТ | 


`Сайков Д.В, 


| 
| 


Метод также эффективен при леч! 

алкогольной, никотиновой, ИГРрС 
зависимостей, псориаза, экзем 
нейродермита, энуреза; заика 


©214-734, 228-628 ек2. 


аще 
На территории Саратовской губернии нам 


тара, ур, Хасан уже доверяют более 600 000 человек 21 год ы 
„Аааа, беде И ВИННИ 7 ге 
керене фас (1452) 250275 г ЕТ Е ПСИХОТЕРАПЕВТИЧЕСКОЙ 
63.00 Д0 18.00 КРОМЕ 9, тел, (8459) 55:66:61 ПРАКТИКИ 


СУББОТЫ И ВОСКРЕСЕНЬЯ 


о возм 
око У 


хто твз 
46 КАНАЛ 
6.00, 6.45, 6.55, 7.00, 5.45 ЛЮБОВЬ И ТАЙ 
"13.30, 14.00, 14.05, АИСТ И НЫ 6.00 Победоносный голос 
14.30, 15.00, 15.30 Сериал 6.30 Люди Икс 
Мультфильмы Е Мультсериал 
7.30, 9.30, 17.00 МОЯ "30213.30, 19.00 Такси 7.00 Приключения Марко 


ПРЕКРАСНАЯ НЯН 


Комедия 
8.00, 20.00 д 7.30 
МА Се 5 
0.00 Истории | 7-05, 19.30 Сарат 8.00 
ях инструкция п 
применению * 9.00 


%, 

7.30 Ребенок-робот “ 
Развлекательная 
программа 


8.20 Ваши день Р 


8.35 Наши песни | 13.00 


9.00 Кулинарный дозор 
Кулинарное шоу 


9.30, 14.00 САША+МАША 


16.00 лиззи 


Комедия 13.30 
Комедия “ 14.00 
10.00, 18.00, 20.00 б 
16.30 Галилео. Научно- СЧАСТЛИВЫ 
развлекательный журнал ВМЕСТЕ 
еа У Комедия 
5 00 КАДЕТСТВО 11.00, 11.30, 12.00, 12.30, 
Сериал 13.00 Мультфильмы 


21.00 Агент 117. Каир. 15.00, 21.00, 23.55, 0.55 


Шпионское гнездо Дом-2 
23.00 БЕЗМОЛВНЫЙ Реалити-шоу 
16.00 БЕТХОВЕН-2 


омедия 
22.00 БЕТХОВЕН 


Комедия 
США, 2001 


А 


0:00 
Е Е 0.25 Секс Е 
Е. с днрдда с Анфисой Чеховой 
Ў иссия б 
Я ОВИДЕНИЯ 1.55 НЕБЕСНЫЙ ПЕС 


Г Комедия 
: США, 1980 


3.50 ЗАМУЖ ЗА 
МИЛЛИОНЕРА 


Мелодрама 


=) 


2.00 


4.00 


4.45 Музыка на СТС 


7 ТВ 


и Джины 
Мультсериал 

Аргай 

Мультсериал 
Российские 
мультфильмы 

МОЙ ПАПА - ГЕРОЙ 
Фильм. Франция, 1991 
ПОСЛАННИК 
КОРОЛЕВЫ 

Фильм. США - Канада, 
2000 

НОВЫЕ 
ПРИКЛЮЧЕНИЯ 
лэсси 

Сериал. 32-я серия 


Аргай. Мультсериал 


слишком 
КРАСИВАЯ ДЛЯ ТЕБЯ 
Фильм. Франция, 1989 


-ТУМСТОУН 
вальм. США, 1993 


4 
иномания 


О МНОГО ШУМА ИЗ 


НИЧЕГО 
Фильм. Англия, 2005 


21.00 ДВОЙНОЙ 


ПРОСЧЕТ Фильм. 
США - Германия - 


Канада, 1999 


Йал. 7-я серия 


А 
ПОКОЛЕНИЕ 
ПРОЗАКА 
Фильм. США, 2001 


ГОЛОСА 
Фильм. США, 2000 


ШПИОНКА 
Сериал. 2-й сезон. 21-я 


серия 


5.00, 5,30 Велакѕ 


Гг] волжская 


6.00 Утренний 
музыкальный канал 


6.25, 6.50 Мультфильмы 
7.15 ДРУЗЬЯ Сериал, США 


7.35, 19.00,0.00 
Настоящие новости 


8.00, 14.00, 21.00 Сериал 
СОЛДАТЫ-12 
9.00, 23.00 Вечер с 
Тиграном Кеосаяном 
9.30, 12.30, 19.30 «24» 
10.00, 18.00 Званый ужин 
11.00, 4.25 Час суда 
12.00 Товары. Услуги. 
Кредиты 
12.15 Примавера 
13.00, 20.00 ПОБЕГ 
Сериал, США 
15,00 ИМПЕРИЯ. ФИЛЬМ 
ВТОРОЙ. Фильм, США 
17.00 Нарушители порядка 


17.30 ТРОЕ СВЕРХУ-2 
Сериал 


У 
19.15 Орекламе про100... 


19.55 Новости от 
Компьюмаркета 

22.00 Секретные 
истории 


23.30 «24» 


А 
0.15 ИМПЕРИЯ. ФИЛЬМ 
ТРЕТИЙ Фильм, США 
2.05 Проект «Отражение»; 
«Черные рэкеры. 
Подводные пираты» 
Документальный фильм 
2.50 КГБ В СМОКИНГЕ 
Сериал 
і 3.40 крисэанджел 
А Документальный 
фильм, США 


5.10 Ночной музканал 


[69 в 


ДТВ 


23 КАНАЛ 


г8й 


6.30, 5.00 Музыка на 
ДТВ 


6.35, 12.00, 12.10, 12.25, 
12.45 Мультфильмы 


8.00, 19.55 Самое 
смешное видео 


8.30, 0.30 Карданный 
вал+ 
8.55 Неслучайная музыка 
Музыкальная 
программа. 
9.00 Телемагазин 
9.30 Фильм- 
расследование «Как 
уходили кумиры» 
Майя Кристалинская 
10.00 ВОСКРЕСНЫЙ ДЕНЬ 
В АДУ Фильм, Россия 
12.55 КОМАНДА «А» 
Сериал 
14.00, 20.25, 20.55 


Каламбур 
Видеокомиксы 


14.30, 21.30 Камера смеха 
Юмористическая 
программа 

14.50, 22.00 С.5.1. МЕСТО 
ПРЕСТУПЛЕНИЯ 
НЬЮ-ЙОРК 
Сериал 


15.45 ОТРЯД «ДЕЛЬТА»-2 


Фильм 
У 
18.00, 23.30 
Невероятная 


коллекция 
мистера Рипли 


19.00 СЕКРЕТНЫЙ АГ 
МАКА АГЕНТ 
Сериал 


23.00, 1.00 Голыеи 
смешные 


А 
1.30 и Смех, игрех 


1.55 Ночной клуб 
3-55 АВТОДРОМ 


28 мая-Зиюня 


6.30 


7.00 


7.25 Уроки хорошего 


поведения 
Передача для детей 
7.30, 20.30 Домашние 
сказки 
8.30 Мир в твоей тарелке 
9.00, 16.00 Дела 
семейные с Еленой 
Дмитриевой 
10.00, 23.00 Декоративные 
страсти 
Полевые работы 
ТЕЛОХРАНИТЕЛЬ 
Сериал 
Вкусные свадьбы 
Все секреты... 
Детский день 
ПЛЕННИЦА 
Сериал 
ГОЛОС СЕРДЦА 
Сериал 
У 
18.00 33 квадратных 
метра 
18.30 ЗАКОН И 
ПОРЯДОК. 
ПРЕСТУПНЫЕ 


НАМЕРЕНИЯ 
Сериал 

19.30 ты — моя жизнь 
Сериал 

21.30 ЧЕРНЫЙ ВОРОН 
Сериал 


10.30 
11.00 


12.00 
12.30 
13.00 
15.00 


17.00 


22.30 СЕКСВБ 
ГОРОДЕ ольшом 
Сериал 

23.30 СЛУЧАЙНЫ 
ПАССАЖИРЫ 
Мелодрама. 1978 


ДИКАРИ | 
Сериал 
4.45 Музыка на СТС 


10.00 


все снять: 
10:30, 15.00, 23:00 Мемз блок Рау | 6.25, 6.25, 7.25веселые старты 
8 


10.45, 19.30 Звезда танцпола 
11.15 ать в натурала 


12.15 Музыка на 
14:00 "Аниме 
14.30 ЗВ п: 


арад 
15.15 МЕЧТЫ АЛИСЫ. Сериал 


16.00 Сводный чарт. Хит- 

. 17.00 Большой 5 ЕН 
18.00 Музыка на злобу дня 
18.30 Обыск и свидание 
19.00 МЕЧТЫ АЛИСЫ. Сериал 
19.15 По домам 
20.00 Поцелуй навылет 

21.30 Все о бмеп Ѕїеѓапі 

22.00 КЛАВА, ДАВАЙ! 

Сериал 


22.30 Южный парк 
23.15 Клуб. Ночная версия 
2-й сезон 
0.15 Ночной флирт 
с Марикой 
1.45 Музыка на ночь 


МАТОМАЕ 


СЕОСВАРН!С 


00 В поисках Адама 
0.00 Охотничьи собаки Аравии 
’ 11.00 Смертельно опасная 
дюжина: Африка 
12.00 В сердце джунглей 
13.00 Веселая наука: Серия 14 
_ 13.30 Самые невероятные 
мгновения: Серия 4 
Суперсооружения 
НЫ ьи собаки Аравии 


орские Охотники 

20.00 Дело о планете Земля 
21.00 Смертельно опасная 

дюжина: 

Суперсооружения 

23.00 Опасные встречи 7 

0:00 В сердце джунгле 5 

4.00 Жизнь до рождения: 


15.30,1.15 Лови удачу. Интерактив 


21.00 ЛЕЗВИЯ СЛАВЫ. Делаем кино 


США, 1980 

3.50 ЗАМУЖ ЗА 
МИЛЛИОНЕРА 

Мелодрама 


5.05 Зарядка для страны 


, 7.05, 8.05Музтрек 
-25 Мультфильмы 

9.05, 
9.25, 


. 0 
2 
17.05, 3.35 220 вольт 


19.25 Экстрим 

10.05, 4:05 Советский спорт 
Киножурнал 

10.25, 4.25 Хоккей на траве. ЧР. 
Суперлига. Женщины 


11.05, 15.05, 20.05, 0.05 МВА ме! 
11.25, 21.25, 1.25 Планета рыбака 


13.05, 22.05 Обзор мирового 
футбола 
14.05, 20.35 Тоисн ће ку 
14.25 Классика футбола 
15.25, 20.25, 0.25 МНЕ. 
Ежедневный обзор 
15.35 Звезда автострады 
16.05, 19.05 Магия оружия 
21.05, 1.05 Диалогио рыбалке 
23.05 Покер. Мировая серия 
0.40, 3.25 Ужасы спорта 
2.05 КОТУ: классика бокса 
3.05 Только не это! 


| | НАШШМАВК 


Фантастический фильм 
Часть 3-я. США 


Триллер. 2002 


Фантастический фильм. США 
1998 


6:0 


Фильм. Канада, 20062 
9.15 ДОЧЕРИ МАКЛЕОДА-У 
Ё Сериал. Часть 138-я. Австралия 
- 45 30ЕЁ а 


"мил ‹ ДОЛЛА 
Фильм. Канада, 

19:00 ДОЧЕРИ МАКЛЕОДА-УІ 
Сериал. Часть 139.7. 2005. 


ПОДПОЛЬЕ 
21.30 ШЕ 5 ство. САР 
252 Фильм. США, 2005 
23.15 ИНСПЕКТОРЫ 2 
77 Триллер США, 2000 


12.05, 16.25, 17.25, 18.05, 


Мультсе 


Комедия 


льм 
13.30 Паркюм 


Сериал 
17.00, 20:30КУ! 

Сериал 
17.55 бо Меѕі 


Фильм. 2 


Сеј 


57. 


6.00 Моя страна. Док. сериал 


6.15 Время «С. 


Ранние б 


ора 


КЛА 


серия 


19.25 Уроки магии 
21.30 ПОЙНТ ПЛЕЗЕНТ 


И. Фильм 


КАНАЛ 


атурна» 


5“ ми 
2.00 ГОЛОСА 

- м. США, 2000. 
4.00 ШПИОНКА 


Сериал. 2-й сезон. 21-я 
серия 


5.00, 5.30 Велакѕ 


10.00 восточный ДАНТИСТ 
ЬМ. 1 сеј 
11.10 НАРКОБАСОН 


18.15 ВОСТОЧНЫЙ ДАНТИСТ 


ЗВЕЗДА 


ВОЛЖСКАЯ 
ВОЛНА 


7.00, 13.00 Сумасшедшие. 

Спортшоу 
7.30, 15.00 Ивон из Юкона 

риал 

8.00, 19.303АЛ ОЖИДАНИЯ 


риал 
9:00 жизнь С ФРЭННИ 


14.00, 0.00 Актуальный репортаж. 
раки. Ранни 

15.30 САМАЯ ПЛОХАЯ ВЕДЬМА 

Детский сериал 

16.00 ЮРИСТЫ БОСТОНА 


6.30 И жизнь, и слезы, и любовь 


7.00 Потрясающие каскадерские 
трюки. Документальный сериал 


разговор 


16.30, 22.30 Новости 


16.45 Экстрим полет. "Док. фильм 


959) 


18.30, 4.35 Лейб-гвардии 


Гусарский полк. Назначить 
ими Документ. фильм 
19.30 ЛЕТНИЕ СНЫ. СССР, 1972 


23.00 ГТО 
0.00. СЛУ) 


Фильм (СССР, 1968) 


1.40 ТОРПЕДО! 
Фильм (СС! 


3.15 ТРИ ТОПОЛЯ НА ПЛЮЩИХЕ 


Фильм (СС 


НОСЦЫ 
СР, 1983) 


СР, 1967) 


И ДВАТОВАРИЩА 


0 НЕ ЛИТ ГОЛОВАУ ДЯТЛА 
Фильм (СССР, 1974) 


К д ДААД ооо, в Ааа 


2.50 КГБ В СМОКИНГЕ 
Сериал 


3.40 Крис Эйнджел 
Документальный 
фильм, США 


5.10 Ночной 


Программа 
Российского 


музканал 


информационного канала 


18.00 
области 


— 20.00 Новости Саратовской 


Вести, Сейчас. Саратов 
Вести – Спрос 
Вести. Экономика 


Вести. Пресса. 


Вести, Мнение 
Вести. Образование; 


Вести. Кино 


Вести. Молодежь 
Вести Культура 


Вести; Спорт. 


Вести Саратовской Епархии 


Вести. Дорога 
20.00-0.00 РИК 

Программа 

Российского. 


информационного канала 


4.00 ЧЕРНАЯ КНИГА. 
Нидерланды/Бельгия, 


военный трилл 


ео, 2006 


6.30 СТРАСТНАЯ НЕДЕЛЯ 
Германия/Англия/Франция, 


триллер, 2002 
8.00 ТЯЖЕЛАЯ ЖИ 
ДВОЕЖЕНЦА 


ЗНЬ 


Италия, комедия, 1999 
10.00 ТАЙНЫ ПРОШЛОГО. 


США, комедийная драма, 2004 


12.00 ДОЧЕРИ КОРОЛЯ Франция/ 


Бельгия/Герма! 


НИЯ, 


историческая мелодрама, 


2000 
14.00 ПИНГ, США, комедия, 2001 
16.00 АФЕРА СТИВЕНАТЛАССА. 
США/ Канада, драма, 2003 А 
18.00 НЕРАЗГАДАННОЕ Германия/ 
США, романтическая комедия, 


2005, 
20.00 ПОВЕРНУТЬ ВРЕМЯ ВСПЯТЬ 
"Франция, мелодрама, 2004 
21.30 ЧЕРНАЯ КНИГА Нидерланды/ 


Бельгия, военн! 


2006 
0.00 СОСЕДИ ПОК 
США, эротика, 
1:40 ТАРО 
22 США, эротика; 


ый триллер, 


ОМНАТЕ 
1998 


2005--..2... 


1.30 И смех, и грех 
1.55 Ночной клуб _ 
3.55 АВТОДРОМ Сериал 
4.40 В засаде 
Юмористическая 
программа 


8.00, 15.45 Рождение самолета 


8.00 Как стать... 


Кенгуриная мама 8.25, 16.10 Супервойны на 
9.00, 9.30, 14.00, 14.30, 20.30 свалке` 
Е Самые забавные животные 9.20, 9.50, 17.05, 17.35, 6.40 
планеты Ках это работает 


10.15 Помешанные на трюках 

10.45 Помешанные на трюках 

11.10 Разрушители легенд. 

12.05 Наперегонки со временем 

13.00, 19.00 Американские = 
колымаги 

13.55, 5.45 Самые богатые люди 


Европы 
14.50, 7.05 Экстремальные ў 
машины І 
18.00, 4.50 Заезды Ы 
20.00 Смертельный улов. 3 


10.00, 15.00 Животные от А до Я 
10.30, 15.30, 21.30, 5.30 
Обезьяньи проделки 
11.00, 20.00 Скорая 
ветеринарная помощь 
11.30 505 дикой природы 
12.00, 13.00, 19.00, 22.00, 0.00, 
3.00, 6.00, 7.00 Отдел по 
защите животных 
12.30, 1.30 Скорая ветпомощь 
16.00 Заповедник в дебрях 


Африки А, 
17.00 Удивительные приключения 21.00 рала паге ре 
в океане 


22.00 Американский чоппер-2 

23.00, 3.55 Мир криминалистики ры 

0.00 Преступления, которые 5 
потрясли мир 

1.00 Криминалисты Е: ци 

2.00 Осторожно: телесные: 5: а 
работы Е: - 

3.00 Авиакатастрофа у 


18.00 Приключения Корвина 
21.00, 5.00 Животные от А доя 
Белки в осаде 
23.00, 4:00 Территория животных 
1.00 Перед лицом опасности 
2.00 Скорая ветеринарная 
помощь 


5.00, 8.00, 13.00, 16.25, 1:10, 
3.00 Муз-ТВ хит. Нон-стоп 
6.00, 9.40, 2.00 Наше 
Нон-стоп русской музыки 
7.00, 13.35, 0.05 Твой выбор 
Нон-стоп 
10.50, 14.45, 20.00 Мультфильмы бе. 
11.00 Опасная профессия ый 
11.55 Ближе к звездам. Кристина 
Агилера 
12.25 Звездные будни 
12.55, 17.55, 23.55Рго-новости 
15.00 Мобильная 10-ка 


х2 


Хит-парад ной: 
15.55 Рожденные быть.. Англия, докум. ‚ 200 
Группа уса Боне 12.00, 18.003улу "На Поле Бите 
18.05 Ғад О ентальный : 
Ответы на вопросы в мире е 
компьютерных игр. 13.00, 19.00Ирак 
18.30 Мегахит 7 


вместе с героями программы 
19.00, 22.55 Звезды зажигают 
20.25 Ближе к звездам. Группа 

«Токіо Ноќе» = 
20.55 Ближе к звездам 

(русские файлы) 
21.55 Рго-кино 


ая Зию 
_ 2007, №217 


9.20 Малахов+ 
10.20 ар ЕНТ 
БЕЗОПААЛЬНОЙ 
Сериал 
11.20 Понять. Простить 
12.00,15.00 Новости 
(с субтитрами) 
12.20 Доктор Курпатов 
13.20 ДЕТЕКТИВЫ 


16.00 ЛЮБОВЬ КАК 
ЛЮБОВЬ. Сериал 


17.00 Федеральный судья 
У 


18.00 Вече 
(с субтитрами) ости 


18.20 пусть говорят 
с Андреем 
Малаховым 


19.00 поле чудес 


20.00 ТАТЬЯНИН ДЕНЬ 
Сериал 


21.00 Время 
21.25 Розыгрыш 
22.40 Что? Где? Когда? 


А 


0.00 ДЮПЛЕКС 
Комедия. В ролях: Бен 


ня. 


5.00 Доброе утро, Россия! 

8.35 Вся Россия 

8.45 Мой Серебряный 
шар; ро 
вальс». Ведущий - 
Виталий Вулф 


9.45 Мусульмане 


10.00 Частная жизнь 
Ток-шоу 


11.00, 14.00, 17.00, 20.00 
Вести 


11.30, 14.20, 20.55 
естное время. 
Вести-Саратов 


11.50 под БОЛЬШОЙ 
ЕДВЕДИЦЕЙ 
Сериал 


13.40 Вести. Дежурная часть 
14.40 Суд идет 
16.00 Кулагин и партнеры 


16.40 Местное время. 
Вести-Саратовская 
область 


17.10 НЕОТЛОЖКА. Сериал 
У 


19.00 Сериал «АНГЕЛ- 
ХРАНИТЕЛЬ» 


20.15 Пятая студия 


21.15 Спокойной ночи, 
малыши! 


21.30 Кривое зеркало. 
Театр Евгения 
Петросяна 


23.40 О ЛЮБВИ В 
ЛЮБУЮ ПОГОДУ 
Комедия, 2004 


А 


1.45 КАК БЫТЬ 
Комедия. США, 2003 
3.50 Дорожный патруль 


.00 БОЛЬШАЯ ЛЮБОВЬ 
4 Сериал. США, 2006 


.00 Канал «Евроньюс» на 
ы русском языке 


СПРЯТОВТРАИСЯВТО 


Ли №3511 Лед-01 от 28.05.047. 


СД тт 


6.00, 7.30 Настроение 
Информационно- 
развлекательный канал 


9.00, 14.45, 19.50 
История государства 
Российского 


9.05 ДРУГМОЙ, КОЛЬКА! 
Фильм 
10.50 Реальные истории 
11.15, 0.20, 6.05 Петровка, 
38 


11.30, 14.30, 17.30, 20.30 
События 


11.45 В центре внимания 
Бензиновая мафия 


12.20, 2.30 ОДНО ДЕЛО 
НА ДВОИХ 
Сериал, Германия 
13.25 ЗОЛОТАЯ ТЕЩА 
Комедийный сериал 
14.50 Твори добро сегодня 
Благотворительный 
концерт арт-группы 
Хор Турецкого 
16.30 Времечко 
Новое 
17.55 Деловая Москва 
У 
19.55 Мультфильмы 
21.05 Дети индиго. 
Новое испытание 
для взрослых _ 
Документальный 
фильм 


21.55 Момент истины 


22.50 Народ хочет знать 
Ток-шоу 

23.50 События. 25-й час 
А 


0.40 ПОДРАНКИ 
Фильм 

3.25 УМИРАТЬ ЛЕГКО 
Фильм 


4,55 РОБИНЗОНАДА, ИЛИ 


МОЙ АНГЛИЙСКИЙ 
ДЕДУШКА 


ПЯТНИЦА • 1 ИЮНЯ ^ 


Сегодня утром _ 
Информационный 
канал 


6.00 


9.05 Наше все! 
10.00 
10.20 


11.00 


Сегодня 
Особо опасен! 


Две правды Ч 
Ток-шоу с Татьяной 
Догилевой 
ДАЛЬНОБОЙЩИКИ-2 
Сериал 

Сегодня 

МУР ЕСТЬ МУР 
Сериал 

Обзор. Спасатели 


11.55 


13.00 
13.25 


15.30 
16.00 
16.30 


Сегодня 
ВОЗВРАЩЕНИЕ 
МУХТАРА-2 
Сериал 


у 
18.30 Обзор. 


Чрезвычайное 
происшествие 


19.00 Сегодня 
19.40 Следствие вели... 


20.40 Я ТЕБЯ ОБОЖАЮ 
Фильм. Ярослав 
Бойко 

22.30 Золотое се 
Церемония вручения 
Международной 
премии 

А 


0.25 ОСТРОВ 
ГОЛОВОРЕЗОВ 
Приключенческий 


фильм. Мэтью Модайн, 
Диа Дэвис. (Франция 


) 


2.55 ВОЗВРАЩЕНИЕ 
МУХТАРА-2 
Сериал 

3.45 Криминальная 
Россия 


4,10 МУР ЕСТЬ МУР 


АЛГО 


ЗОРИ 


6.30 Евроньюс на русском 


10.00, 19.30, 23.30 
Новости культуры 

10.20, 1.50, 2.50 
Программа передач 


10.30 Спасение 
орангутангов 
Документальный сериал 


11.05 КАК ПОССОРИЛСЯ 
ИВАН ИВАНОВИЧ С 
ИВАНОМ 
НИКИФОРОВИЧЕМ 
Фильм (СССР, 1941) 


12.25 Обитаемый остров 
Документальный фильм 


12.55 Реальная фантастика 
13.10 Культурная революция 
14.05 Странствия музыканта 
14.35 Доктор. Док. фильм 


15.35 ШЛА СОБАКА ПО 
РОЯЛЮ. СССР, 1978 


16.45, 2.35 Мультфильмы 


17.10 За семью печатями 
Телевикторина 


17.40 Москва встречает 
друзей. Концерт 


У 
18.35 Легенды старой 
крепости 


19.00 Смехоностальгия 
19.55, 1.55 Сферы 


20.35 Эпоха Аркадия 
Райкина. 
Документальный 

ІЯ 


ИЛЬМ 
21.15 СЕМЕЙНАЯ 
ХРОНИКА Фильм 
23.10 Мировые 
сокровища культуры 
23.55 Кто там... 


А 
0.20 дживси ВУСТЕР 
Сериал 
1.15 Все это джаз 


7.00, 9.00, 12.55, 17.30, 
20.45 Вести-спорт 
Информационная 
программа 


‚ 7.10 Точка отрыва 


7.50 Сборная России 
Татьяна Грачёва и 
Мария Бородакова 

8.25 Автоспорт. Чемпионат 
мира по ралли. Ралли 
Акрополис Пролог 

9.10, 17.45 Теннис. 
Открытый чемпионат 
Франции 

10.55, 2.35 Баскетбол. 
Чемпионат России. 
Мужчины. Финал 


13.05 Теннис. Открытый 
чемпионат Франции. 
Прямая трансляция 

17.15 Рыбалка с 
Радзишевским 


родовое п 


возвращает мужем и 


помогает в бизне 


а Предсказание ия 


МУ ааг УЛ = *-ФЫТИЯ. 25-Й яч м \мерпал 
Алекс и Нэнси наи ли 4. й час фильм. Мэтью Модайн, информационная 
након Ј 00 БОЛЬШАЯ ЛЮБОВЬ А ина Дэвис. (Франция | 1.15 Все это джаз программа 
ец, квартиру Сериал. США Дж ра 
Св0ей мечты — дюплекс | 5 с . ‚ 2006 0.40 ПОДРАНКИ - США) я 
=-двухэтажные . анал «Евроньюс» на Фильм 2.55 ВОЗВРАЩЕНИЕ Де елительнииа гадает, снимает порчу 
тЫ! прямо на русском языке 2 * ХТАРА-2 сглаз, венец безбрачия, 
устраива не: Их -25 умирлть леско мт БАБА НАСТ родовое проклятие, 
все, и они приобл 4.55 РОБИНЗОНАДА, или | 3-45 Криминальная ты. ВОЗВращает мужей и любимых, 
сокрог ВеННОСТЬ тают МОЙ АНГЛИЙСКИЙ Россия ВАША ВЕРА - МОЯ СИЛА помогает в бизнесе. 
НЙ 
аре ода о Мест Г ДЕДУШЕА 4.10 МУР ЕСТЬ МУР т, Саратов, ул, Стадионная, 33-а Предсказание и ясновидение. 
ели И ЕЕ Сармат 4873-00, 89063092191 Защищает от врагов. 
-73:00, 


ПОРТАЛ МАН. ВИ ВПЛОТНУЮ ЗАНЯЛСЯ АВТОМОБИЛЬНЫМ БИЗНЕСОМ 


В РАМКАХ проекта Авто@Май.Ви нию, страхованию и т.п. конечных пользователей, его целе- 
вой аудиторией во многом являют- 


стартовала новая рубрика “Ав- 4 24 
ее (В р://аціо. тай. ги/. ий ааа спе НЫ ся и профессионалы рынка. 
к ели, посвященная щенных автомобильной ‘отрасли - Также проект Авто@Май.Ви 
ры му автомобиль- презентациях и премьерах новых стал уделять особое внимание 
Е іа рика включает в моделей автомобилей и автосало- международным автосалонам, 
сета ног ти и релизы дилеров, нов, испытаниях автокомпонентов, освещая их в режиме реально- 
ифо нално о событиях недели, а тест-драйвах и т.д. го времени. Именно благодаря 
ее репортажи с мероприя- Фоторепортажи” · ознакомят оперативным сообщениям специ- 
= освященных автомобилям. пользователей с иллюстрирован- альных корреспондентов, рабо- 
25 разделе “Автобизнес” Авто@ ными фотоматериалами отчетами тавших на 77-м автосалоне в Же- 
И.Ви планирует освещать про- с премьер и презентаций, подго- неве (№Нр://ашюо.тай.ги/зепеха. 
фессиональную часть автомобиль- товленными корреспондентами Ав- һіті), был поставлен абсолют- 
ного рынка. Оперативная лента то©Май.Ви. В дальнейших планах ный рекорд посещаемости проен- 
новостей и релизов дилеров рас- проекта освещение значимых с0- та - за сутки пользователи Автоб 
скажет, какие автомобили появи- бытий рыика при помощи не толь- Май.Ви просмотрели 2 миллиона 
лись в продаже, поведает о новых ко фото-, но и видеоматериалов. страниц. Тогда же, совместно С. 


верхнем этаже 
способна прев : а 
жизнь в настоящ арр их 
1-40 СВИДЕТЕЛЬ 
риллер. Си 
Уивер Е 


3.30 МАСТЕРА УГРОЗ 


Зы х 

Е а на право | 
Фильм 73 Е 

| КА 2% 

' СЛУХОВЫЕ АППАРАТ НЯ > 


Ы УПОЕХ 
| ГАРАНТИЯ 2 ГОДА, БЕСПЛАТНОЕ СЕРВИСНОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ 


‚+ тонометры электронные и механические 


"ингаляторы * глюкометры 5 
| консультации, сервисное обслуживание ый: ценах и сезонных скидках, п Во ео@ 

| 25 ро- тличие от остального контен- п Вид Ви, впер- 

’ ПЛОЩАДЬ ОРДЖОНИКИДЗЕ, 10А, Т.: 94-84-47, 94-8446 информирует о специальных про- та Авто@Май.Ви, раздел “Автобиз- Ан тон с. 


нес” ориентирован не только на авторский видеоконтент. _ 


граммах по продажам, кредитова- 


Перед применением проконсультируйтесь со специалистом 


численное преимущество! 


6, 


МАРША СЕКСУАЛЬНОГО БОЛЬШИНС- СЕКСУАЛЬНОГО БОЛЬШИНСТВА по-прежнему лью пропаганду НАТУРАЛЬНЫХ ценностей, тра- отьявленные НАТУР, Ы, 
ут актуальна. Более того, она злободневна как никог- диций, и всемерную поддержку НАТУРАЛЬНОЙ ным долгом встать в его первые | 
да! С чего бы вдруг? А вы не знаете?! культуры, Марш возрождается под девизом РАДИ не шутка! Это АСТОН НА 12 АЯ 
Скажем так: некоторые «модные тенденции», ЖИЗНИ НА ЗЕМЛЕ! Именно так-РАДИ ЖИЗНИ музыка - хорошая и разная — . Я 
некоторые, назойливо пропагандируемые обще- НА ЗЕМЛЕ! Не более. Но и не иенее. Потому, что па состо ноза осон ет сееш 
человеческие ценности, нас, СЕКСУАЛЬНОЕ если не МЫ, то КТО! Не ОНИ же! _ СЕКС о БОЛЫИ тае КЕ 
БОЛЬШИНСТВО, не вполне устраивают. Нам $ ИЮНЯ в «Бі МАКСИМУМ» и далее, по всей рище» тА аі 
з стране, РАДИ ЖИЗНИ НА ЗЕМЛЕ стартует МАРШ МАРШ борется, 
Ў Если вы талантливы, умны, независимы и ГЕТЕ- і 


есть, что противопоставить нашим «симпатичней- 
и О БОЛЬШИНСТВА! 
и: РОСЕКСУАЛЬНЫ = наршируйте с нами! 


> 


Идея МАРША оказалась столь воз- 


б, щей, что группы НЕСЧАСТ- Если вы, ну скажем так, не определились в своей 


уждаю! нуска 
НЫЙ СЛУЧАЙ, БИ-2, ХОРОНЬ- СЕКСУАЛЬНОЙ ОРИЕНТАЦИИ = наршируйте с 
КО ОКЕСТР, УНДЕРВУНД, нами, авось определитесь 


ВАЛЕРИЙ СЮТКИН, ИРИНА МАРШ СЕКСУАЛЬНОГО 


БОГУШЕВСКАЯ, ЭША юс 
НАС 7 
НЕКОИ ПЕВЦОВ, ВАДИС БОЛЬШИНСТВА РА ДИ 


ПЕЛЬШ и многие другие ЗВЕЗ- ЖИЗНИ НА ЗЕМЛ Е 


ДЫ, все как один, проверенные, 


времени», «Бахыт-ком- шим» оппонентам. Нас БОЛЬШЕ, много 
случай», и «Манго-манго». БОЛЬШЕ! Но, мы разобщены... Пора 
имело. ий и на редкость ОБЪЕДИНЯТЬСЯ! 

ный резонанс. И не После 9 лет добровольного 
подполья», по инициативе агент- 
ства РАКТУХАМ іп да Магкеё и 
Алексея Кортнева МАРШ СЕК- 
СУАЛЬНОГО БОЛЬШИНС- 
ТВА становится общественным 
КУльтурно-просветительским 
движением, ставящим своей це- 


2 ИЮНЯ, 19:00. Клуб «Б1 Максимум». Москва, 


11. Телефо! 


ул. Орджоникидзе, 


29 


ьтфильмы 


00 дочки- 
ТЕРИ 
5 Сериал 

:00, 19.30 Истории в 
деталях 


, 20. 
МА 


Комедия 


11.30 БЕЗМОЛВНЫЙ 
СВИДЕТЕЛЬ 
Сериал. 2 серии 


12.30 ДОРОГАЯ МАША 
БЕРЕЗИНА 
Сериал 

16.00 ЛИЗЗИ МАГУАЙЕР 
Комедия 


16.30 Галилео 
Научно- 
развлекательный 


журнал 
у 


18.00 КАДЕТСТВО 
риал 


19.00 СВАХА 
Комедия 


21.00 Девять ярдов-2 
23.00 Крик-2 
А 


- 420 Криминальные 
. любовники 


© бет 2.55 УВИДЕТЬ МОРЕ 


ЫЙ 


(2: 00, 
714.00, 14.05, 
15.00, 15.30 


Гат) 


16.00 БЕТХОВЕН-4 
Комедия. США, 2001 


У 


20.00 Необъяснимо, но 
факт. Опыты над 
людьми 
Документальное 
расследование 

22.00 Комеди Клаб 

23.00 НАША ЯЧ55ІА 
Комедия 


23.25 Смех без правил 
Шоу 


А 
0.25 Секс сА. Чеховой 
ПОТ МАКХЕЙЛИ а. 
от МАХ НАИ 9? 
4.25 ЗАМУЖ ЗА 
МИЛЛИОНЕРА 
Мелодрама 


«то ТВз 
46 КАНАЛ 
5.45 ЛЮБОВЬ И ТАЙНЫ 
САНСЕТ БИЧ 6.00 Победоносный голос 
Сериал 6.30 еда Икс 
6.30, 13.30, 19.00 Такси У ал 
7.00 7.00 Приключения Марко 
ь Глобальные новости и Джины 
Программа Павла Глобы Мультсериал 
7.05, 19.30 Саратов: 7.30 Аргай 
инструкция по Мультсериал 
п 
бименению 8.00 Российские 
7.30 Звезды против мультфильмы 
караоке 9.00 ДВОЙНОЙ ПРОСЧЕТ 
8.20 СПИД. Скорая Фильм. США - 
помощь Германия - Канада, 
8.50 Наши песни 9 
9.00 Няня спешитна ооо НЫ аха 
помощь 
Семейнгя программа Фильм. Англия, 2005 
10.00, 18.00 СЧАСТЛИВЫ | 13.00 НОВЫЕ 
ВМЕСТЕ лэсси 
Комедия Сериал. 33-я серия 
11.00, 11.30, 12.00, 12.30 Аргай 
' 13:00 Мультфильмы | 13-30 тетри 
14.00 САША+МАША 14.00 ЭЛИЗА 
Комедия Фильм. Франция, 1995 
15.00, 21.00, 0.55, 1.25 16.30 ДВУЛИЧИЕ 
Дом-2 Фильм. Франция, 2005 
Реалити-шоу У 


18.30 Киномания 
19.00 миллионы 


Фильм. Англия, 2004 


21.00 ПРИКЛЮЧЕНИЯ 


МОРТАДЕЛО И 
ФИЛЛИМОНА 
Фильм 

Испания, 2003 


23.00 СУМЕРЕЧНАЯ 
ЗОНА 1-я серия 


А 


0.00, 2.15 Другое кино 
с Кириллом 
Серебренниковым 


0.15 ЧУЖАЯ ЗЕМЛЯ 
Фильм. Бразилия, 1995 


2.30 ЖАЖДА США, 1999 
4.30. ШПИОНКА Сериал. 
2 сезон. 22 серия 


5.30 Велакѕ 


геч |волжекая | - = 2-я 


6.00 Утренний 
музыкальный канал 


6.25, 6.50 Мультфильмы 


7.15 ДРУЗЬЯ 
Сериал, США 


7.35, 17.30 ТРОЕ 
СВЕРХУ-2 
Сериал 


8.00, 14.00 СОЛДАТЫ-12 
Сериал 


9.00 Вечер с Тиграном 
Кеосаяном 


9.30, 12.30 «24» Новости 
10.00, 18.00 Званый ужин 
11.00 Час суда 
12.00 Бабий бунт. Ток-шоу 


13.00 ПОБЕГ 
Сериал, США 


15.00 ИМПЕРИЯ. ФИЛЬМ 
ТРЕТИЙ 


Фильм, США 
17.00 Нарушители порядка 
У 
19.00 Настоящие новости 
19.15 Видакой & Лисицина 
19.30 Мужские забавы 
19.45 Новости косметики 


19.50 Медицинский 
вестник 

20.00 МЕДВЕДЬ-УБИЙЦА 
Триллер. В ролях: 
Энтони Хопкинс, 
Алек Болдуин. США 


22.00 ПРОИСШЕСТВИЕ 


Г ной ДОРОГЕ 


Фильм, СШ, 
23.15 Бла-бла шоу 


А 
0.15 ЭММАНЮЭЛЬ В 
ГАРЕМЕ. Фильм. 
В главной роли – 
Моник Габриэль. 


„Франция ОША 


3.00 Очевидец : 
представляет: самое 
шокирующее 


3.45 Ночной музканал 


23) ДТВ, 


ў 


6.30, 5.00 Музыка на ДТВ 
6.35, 12.00, 12.10, 12.25, 
12.45 Мультфильмы 


8.00, 19.55 Самое 
смешное видео 


8.30 Карданный вал+ 
8.55, 17.55 Неслучайная 
музыка 
9.00 Телемагазин 
9.30 Фильм- 
расследование «Как 
уходили кумиры» 
Михаил Глузский 
10.00 НОЧНОЙ ПАТРУЛЬ 
Русский фильм 
12.55 КОМАНДА «А» 
Сериал 
14.00, 20.25, 20.55 
Каламбур 
Видеокомиксы 
14.30, 21.30 Камера смеха 
Юмористическая 
программа 
14.50 С.$.1. МЕСТО 
ПРЕСТУПЛЕНИЯ 
НЬЮ-ЙОРК Сериал 


15.50 ОТРЯД «ДЕЛЬТА»-3 
Фильм 


БА 

18.00 невероятная 
коллекция 
мистера Рипли 

19.00 СЕКРЕ НЫЙ АГЕНТ 
МАКА 
Сериал 

22.00 С.5.1. МЕСТО 
ПРЕСТУПЛЕНИЯ 


НЬЮ-ЙОРК. Сериал 


23.00 по ЗАКОНАМ 


ЕТЕКТИВА. Сериал 


А 


0.00 Территория 

призраков 
1.00, 
1.55 Но 
2.55 ОСТРОВ. 
4.40 В засаде 


7.00 Мультфильмы 


7.25 Уроки хорошего 
поведения 
Передача для детей 

7.30, 20.30 Домашние 
сказки 

8.30 Кулинарный 
техникум 


9.00, 16.00 Дела 
семейные с Еленой 
Дмитриевой 

10.00 Двое 
11.00 ТЕЛОХРАНИТЕЛЬ 
Сериал 


12.00 Второе дыхание 

12.30 Все секреты... 
Мороженое 

13.00 Татьянин день ` 
Прямой эфир 

15.00 ПЛЕННИЦА Сериал 

17.00 ГОЛОС СЕРДЦА 
Сериал 


У 

18.00 33 квадратных 
метра 

18.30 ЗАКОН И 
ПОРЯДОК. 
ПРЕСТУПНЫЕ 
НАМЕРЕНИЯ 
Сериал 


19.30 ты — моя жизнь 
Сериал __ 

21.30 ЧЕРНЫЙ ВОРОН 
Сериал Ч 


22.30 СЕКСВ БОЛЬ 
ГОРОДЕ. соога 

23.00 Спросите повара 

23.30н е 
НЕГ но 
Комедия. 

Мосфильм, 1983 

А 


Чеховой 
`еховой 


2.25 ФЛОТ МАКХЕЙЛИ 
Комедия. США, 1997 
4.25 ЗАМУЖ ЗА 


МИЛЛИОНЕРА 
Мелодрама 


3.40 НЕГРОЗИ ЮЖНОМУ 
ЦЕНТРАЛУ-2 


_ 5-05 Музыка на СТС 


7 ТВ 


29 КАНАЛ 


6. 
10:50 ека ма завтрак 525 орали страны 
10:30, 15.00мемэ блок райу 6:05, 7:05' 5:02веселые Зары 
.45 Звезда танцпола. №ем!!! 8. Мультфильм Рек 


25 
11.15 русская десятка 9.05, 17.05, 3.35 220 вольт 
9.25, 11.25, 12.25, 16.25, 17.25, 
18:25, 19.25, 21.25 мир * 
одного спорт, 
10.05, 4.05 Советский спорт 
Киножурнал 
10.25 Гандбол. ЧР. Суперлига. 
енщины. Финал 

11.05, 15.05, 20.05, 0.05 МВА Це! 
12.05 Эктремальный спорт 
13.05 КОТУ: классика бокса 
14.05, 20.35Тоисһ {пе ѕку 
14.25, 1.25 Бегаи скачки 
15.25, 20.25, 0.25 Обзор МНЕ 
тео Сате 5рог 

.05, 19.05 Магия о и 
О Экстрим Румия 

05, 1.05 Диалогио ыбал! 
22.05 Феномен хҒәгга ле 
22.35 Картинг 
23.05 Покер. Мировая серия 

0.40, 3.25 Ужасы спорта 


-парад 
12.15 Музыка навс, 
14.00 Берсерк тда 
ао Аниме 
. Все о бмеп $1егап! 
15.15 МЕЧТЫ АЛИСЫ Бр 


Сериал 
15.30 Лови удачу 
Интерактив 
16.00 Ѕһі# парад 
16.30 Следующий! 
17.00 12 злобных зрителей 
18.00 Музыка на злобу дня 
18.30 Виртуалити 
19.00 Мечты алисы 
йджест. Меми!! 
20.00 Полный контакт 
21.30 Звездный бой насмерть 
_ 22.00 Тачку на прокачку 
22.30 Остров МТУ 
22.45 Копы под прицелом 
23.00 Мемз блок Меекіу 
23.30 Веселый мясотряс 
1.00 Музыка на ночь 


.25 Хоккей на траве. ЧР. 
Суперлига. Женщины 


МАТІОМАГ. 
СЕОСВАРНІС 


6.00 Суперсооружения 
7.00 Опасные встречи 
8.00 В сердце джунглей 
9.00 Жизнь до рождения 
10.00, 15.00 Дикие собаки: 
ответный укус 
11.00 Евангелие от Иуды 
12,00 Загадки мертвых 
13.00 Веселая наука: Серия 15 
13.30 Самые невероятные 
мгновения: Серия 5 
14.00 Суперсооружения 
16.00 Евангелие от Иуды 
17.00 Загадки мертвых 
18.00 Собаки за работой 
12.30 Собаки за работой 
19.00 Морские Охотники 
20.00 С точки зрения науки — 
Дело о планете Земля 


21.00 Смертельно опасная 


Ч. НАШ. МАЯК 


д 65 КАНАЛ 


1.00 СЕМЬЯ В ПОДПОЛЬЕ 
Фильм. Канада, 2006 
2.30 ШЕСТОЕ ЧУВСТВО САРЫ 
Фильм. США, 2005 
4.15 ТАНЕЦ С БЕЛОЙ СОБАКОЙ 
Фильм. США, 1993 
5.00 ПРОПАВШИЕ В ПУСТЫНЕ 
Фильм. Канада, 1990 
7.39, 13.45 ПАДШИЙ АНГЕЛ 
Романтическая драма. 2003 
9.15 ДОЧЕРИ МАКЛЕСДА-МІ 
Сериал. Часть 139-я. 2005 
Австралия 
10.15, 15.30 ЗВЕЗДЫ УКАЖУТ 
ПУТЬ. Драма. США, 2001 
12,00, 17.15 ЕЁ ШИКАРНЫЙ 
РОМАН 
Фильм, США, 1996 
19.00 ДОЧЕРИ МАКЛЕОЦА-У! 
Сериал, Часть 140-я; 2005 


Австралия 


дюжина У 
22.00, 4.00 вЫ 20.00 СПАСИТЕ НАШИ ДУШИ 
Башия «Сирс» Фильм. США, 
22.00, 2.00, 5.00 Резльностьили | зо ндрушеннАя КЛЯТВА 


Детектив. 1986 2 
яКконЫ В ОБОРОНЕ бе 


па жая» жаш 


Дд 


тех М.А 


УЗРУЗРОННИКОВЫМ 
ГАРЕМЕ, Фильм. 
|. 0:15. ЧУЖАЯ ЗЕМЛЯ главной роли — 0.00 Территория 
ре , 1995. Моник Габриэль. призраков 
2.30 ЖАЖДА США, 1999 Франция ОА 1.00 ЛАС-ВЕГАС 


3.00 Очевидец 
представляет: самое 
шокирующее 


3.45 Ночной музканал 


1.55 Ночной клуб 
2.55 ОСТРОВ. Фильм 
4.40 В засаде 


4.30 ШПИОНКА Сериал. 
2 сезон. 22 серия 


5.30 Велакз 


заа ЕВЕ 
7.00 Н 
7.30 И рекордам 0.00- 18.00 8.00 Как стать... Орангутанг 8.00, 15.45 Рождение самолета 
Мультсериал РИК 9.00, 9.30, 14.00, 14.30, 20.30, 8.25, 16.10 Супервойны на 
8.00 ЗАЛ ОЖИДАНИЯ Программа 23.00, 23.30, 4.00, 4.30 свалке. Гран-при 
Сериал Россий Самые забавные животные 9.20, 9.50 Как это работает 
9.00 Смак оссийского планеты 10.15 Головоломы: 
-15 Непутевые заметки информационного канала 10.00, 15.00 Животные от А до Я издевательство над 
10.00 ВОСТОЧНЫЙ ДАНТИСТ 18.00 – 20.00 Новости Саратовской Белки в осаде историей 
11.15 с 2 серия области 10.30, 15.30, 21.30, 5.30 11-10, 21.00 Разрушители легенд 
Ў ки й Обезь - аезды 
СТВ Вести. Сейчас. Саратов 11.00, 20.00Скораг оделамощь | 13.00, 19.00.0.00 Американские 
13.00 Дог-шоу Вести – Спрос 11.30' $05 дикой природы колымаги 5 
13.55, 5.45 Американское казино 


13.45 Серебряный ш, Вести. Экономика 12.00, 13.00, 16.00, 19 
ар 760 216-00, 19:00, 6:00, 14.50, 7.05 Как построить 


14.30 бечня, Между прошлыми Вести. Пресса 7.00 Отдел по защите зимнюю Олимпиаду 
животных 

15.10 Ивон из Юкона рети аме 9 12.30, 1.30 Скорая ветпомощь 17-05, 17.35, 6.40 Из чего это 
595 Мультсериал . Образование; 17.00 Территория животных сделано? князи 
ено Программа мультфильмов Вести. Кино 18.00 Приключения Корвина о Оита дан 

Б И ПЛЕЗЕНТ Вести, Молодежь 21.00, 5.00 Животные отА доя 22.00 магтана ути 

Вести Культура Марсианские пауки 5 < 
17.00 КУКЛА не тр 22.00, 22.30, 3.00, 3.30 Самые | 23.00, МИКИ 55 425 
ериал ‚ б несносные ручные Полага Е 

18.00 ЖИЗНЬ С ФРЭННИ Вести Саратовской Епархии животные Британии 1 Помашаннцежа окаса 
а? Бомадия Вести: Дорога 0.00 Отдел по защите животных 00 Краминалисте: рок 

р Ежегодная национальная 20.00 0.00 РИК 1.00 Перед лицом опасности. 2.00 Осеро 

области популярной панки Программа танана 7 О ты 
0.00 ТАНЦОВЩИЦА Российского 2.00 Скорая ветпомощь. 3.00 оли сасне трена 


Посреди трассы 


а, 


Фильм информационного канала 3.30 О сексе. Грязные шуточки 


МУЗТВ 


51 КАНАЛ 


ЗВЕЗДА 


57 КАНАЛ 


00 Муз-ТВ хит. Нон-стоп 8.00, 14.00 Семь Чудес 


4.00 БЛУБЕРРИ 


6.00 Моя страна. Докум. сериал 57 

6.15 ГТО 6.00 ПОВЕРНУТЬ ВРЕМЯ ВСПЯТЬ 6.00 Наше. Нон-стоп Индустри; З 
6.30 И жизнь, и слезы, и любовь Франция, мелодрама, 2004. 7.00 Твой выбор. Нон-стоп АС ИО 

7.00 Экстрим полет 8.00 ПИНГ 8.00 Муз-ТВ хит. Нон-стоп 9.00, 15.00,21.00Герои' с 


9.40 Наше. Нон-стоп Мировой Войны (9,10) 


Документальный фильм США, комедия, 2001 


7.30, Мультфильмы 10.00 АФЕРА СТИВЕНА ГЛАССА. 10.50 Мультяшка "Документ. 
Е я У г. цикл, Англия, 2003. 
8:00 НЕ И УДЯТЛА США/Канада, драма, 2003 11.00 Ближе кзвездам 9.30, 15.30,21.30 Дикк 2005 
5 СИД (С Фильм, СССР, 1976 | 12.00 НЕРАЗГАДАННОЕ (русские файлы) Америке (9,10) АНГЛИЯ, 
11.00, 21.05 ВИЗИТ К.МИНОТАВРУ Германия / США, 11.55 Блюхе С звездам Ќ уе документальный фильм 2004 
Фильм: СССР, 1983 романтическая комедия, 2005 12.25 Испытание вери 29 , 20 о ў 


14.00 ОБЕЗЬЯНА 
США, комедия, 2005 
16.00 ЗАТМЕНИЕ ЛУНЫ 
Италия, драма, 1998 
17:30 ЖИЗНЬ КАК ЧУДО 
Сербия и Монтенегро/ 
Франция, комедийная драма, 
2004 У 
20.00 ИСКУССТВО ВОЙНЫ 
США/ Канада, боевик, 2000 
22.00 БЛУВЕРЕЧ 
.00 ДРАЙВ 
2 А эротика, 2005 
1.15 ОБУЧЕНИЕ КЛЭР 
США, эротика, 2002 
2.35 ВИЗИТЫ НА ДОМ НА 
рабаў ла. 


о. 


с Лерой 
12.55 Рго-новости 
13.00 Муз-ТВ хит. Нон-стоп 
14.45 Мультяшка 9 
15.00 Звезды зажигают 
15.55 Ближе кзвездам 
Сергей Лазарев 
16.25 Муз-ТВ хит. Нон-стоп 
16.50 Твой выбор. Нон-стоп 
17.55 Рго-новости 
18.05 Мультяшка 
18.30 Муз-ТВ 2007. 
Национальная музыкальная. 
премия. Церемония 
награждения У 
0.00 Муз-ТВ хит. Нон-стоп 


| ож оон и 
т А Г = И 


12.30 ЛЕТНИЕ СНЫ 
Фильм. СССР, 1972 й 
14.05 Предметный разговој 
14.50 АЙВОЛИТ-66, СССР, 1966 
16.30, 22.30 Новости 
16.45, 4.40 М Международные 
ельфийские игры 
17.50 Е СССР, 1987 
19.00 Военная музыка 
Документальный ритма 
19:80 ТАБОР УХОДИТ В НЕБ 
Фильм, СССР, 1976 
едрение 
2200 Вноде иское противостояние. 
И Дело 1956 года; Док. СИЛЕН 
0.00 ТРИ оО НА 
Фильм. СССР, 
1.20 СЛУЖИЛИ 'ДВА ТОВАРИЩА 


И а 


11.00, 17.00 
(2). Англия, д 


12.00, 18.0010 


Англия, до! 


Документ, цикл, Англия, 
Елена а 


га 


ТВЦ 


З КАНАЛ 


(с субтитрами) 


8.45 Утренняя почта 
9.20 Субботник 
10.00 Вокруг света 
11.25 В ПОСЛЕДНЮЮ 
ОЧЕРЕДЬ 


Детектив. Василий 
Мищенко, Лев Борисов 


10.20 Смак 


10.50 Эммануил Виторган 
и Алла Балтер. По 
Обе стороны жизни 


| 12.00 Новости (с субтитрами) 
12.10 Тайна Тибетской 


11.30 
11.50 


События 


12.50 Сто вопросов 


Тины Канделаки 


мумии и Геннадий Корольков. 13.35 Городское собрание 
13.20 СТЮАРТ СССР, 1981 14.30 События 
А Литтл 13.15 Клуб 
Приключенческий фильм ВЕНА торов 14.45 Шестидневная 


14.20 Смеяться война, Косыгин и 


14.50 Лев Лещенко, Филипп 


разрешается Джонсон: неудачное 
Киркоров, Надежда Юмористическая свидание. Фильм 
Кадышева и группа программа Леонида Млечина 
Корни в концерте 16.00 На иональный 15,35 РАЗОРВАННЫЙ КРУГ 
Радиомания-2007 ЕЕ < Детектив 
16.10 ЛАНДЫШ Ток-шоу Дмитрия 17.30 События 
65 тар Киселева 
СЕРЕБРИСТЫЙ 17.45 Петровка, 38 
Фильм 16.50 Святослав Федоров. У 
Жизнь после смерти 
: естноев ь А 
18.00 Вечерние Новости Вести Саратов: ИСК 


(с субтитрами) 
18.20 Субботний Ералаш 


Неделя в городе 
Я 


Сериал, Англия 
21.00 Постскриптум 


18.50 Футбол. _ 18.00 Субботний вечер м 
Отборочный матч |2. 15 ЖЕЛТЫЙ ДРАКОН 22.10 РЕКРУТ 
чемпионата Владимир `` Триллер: 
Европы 2008. Епифанцев, Елена В’ролях- Аль 
Сборная России - Полякова и Ли ПАЧИНО И Колин 
Сборная Андорры: НО Во Фаррелл. США 

Й при 
Прямой эфир ристон д 
21.00 Время 25 Росия, 2007 озо а 
26 Фильм. Михаил 2 ПРОДАВЕЦ о5о долма 
Ефремов, Гоша Фильм. Комедия, 


Куценко, Алена 
Бабенко. (2006 год) 


23.30 Высшая лига 
№ 


В ролях – Ингеборга 
Дапкунайте, Виктор 
Сухоруков, Андрей 
Мразикин Андрей 
Кпһагко Спартак 


и Мэтт Дэймон 


3.20 ПАДЕНИЕ 
Фильм 


6.20 ДРУГ МОЙ, КОЛЬКА! 
Фильм 


дия 8.05 АБВГДейка 
8.00, 11.00, 1 8-30 Православная 
р Вести 14:00: 20.00 энциклопедия 
сней-клуб. Клуб 8.10, 11.1 9.45 Ист 
Н -10, 11.10 ория государства 
2 икки Мауса время пестное оссийского 
-00 Слово пастыря Саратов 10:00! три медведя 
9.20 з доровье 8.20 Военная программа Мультфильм 
10.00 Но ександра Сладкова 10.15 Тайна железной 


двери. Фильм-сказка, 


Святослав Федоров. 
Жизнь после смерти 


взрослому. Программа 


В ролях = Бен Аффлек 


6.00 Я ТЕБЯ ОБОЖАЮ 


7.30 Сказки Баженова 
Детское утро наНТВ 


8.00, 10.00, 13.00, 16.00, 
19.00 Сегодня 


8.45 Без рецепта 
9.20 Смотр 
10.20 Главная дорога 


10.55 Кулинарный 
поединок 


12.00 Квартирный вопрос 
13.25 Особо опасен! 
14.05 ФОРТУНА, Комедия 
16.25 Женский взгляд, 
17.00 Своя игра 


17.55 КОДЕКС ЧЕСТИ-2 
Сериал 


У 


19.40 Профессия — 
репортер 


20.05 Программа 
максимум 
Скандалы, Интриги. 
Расследования 


21.05 Русские сенсации 
Информационный 
детектив 


22.00 Реальная политика 
с Глебом Павловским 


22.40 ФАНФАН- 
ТЮЛЬПАН 
Комедия. В ролях – 
Венсан Перес и 
Пенелопа Круз, 
Франция 


А 


0.40 Микс-файт М-1 
Бои без правил 
1.30 ЗАВОДНОЙ 
АПЕЛЬСИН 
Фильм, США. 
В главной роли — 
Малколм Макдауэлл. 


4:00 Криминальная 
Россия 


Художественный фильм 


8.15 Лотерея Золотой ключ 


4.35 Волейбол. ва; 
лига. Мужчины. | 
— Россия. Прямая _ 
трансляция 


6.30 Евроньюс на русском 


.50, 2.50 
10:00, аа передач 


10.10 Библейский сюжет 7.00, 9.20, 12.55, 17.30, 
10.40 АЛЕШКИНА ЛЮБОВЬ 21.00, 1.35 Вести 
—__ Мосфильм; 1960 спорт 5 
12.05 Кто в доме хозяин 7.10, 15.05, 17.45, 3:05 
12:35л6АдКО: ССС а 
12:00 Широкиа ориза 9.30, 21.15 Вести-спорт. 
14.30. Путешествия Местное время 
натуралиста 
9.35 Летопись спорта = 
15.00 Истории из будущего Бита, Чиж и Бабушка 
15.25 Осенние портреты в окошке у 
Юбилеихов асрн 10.10 Профессиональный. 
15.55 И ЖИЗНЬ, И СЛЕЗЫ, бокс. Эдилтон Де. 
И ЛЮБОВЬ Хесус (Бразилия) 
а (Мосфильм; против Маркоса 
Рамиреса (США). 
17.35 Мультфильмы Трансляция из США. 
00 11.45 Автоспорт. Чемпионат 
18.00, 1.55 последние мира по ралли. Ралл 
воины Акрополис Пролог 
Документальный р а. 
сериал (США). 12.20 самый силы 3 
Дене даши Воины чанор м 


силовому. экстриму. 
Финал Е 


13.05 Волейбол. Миро! 


19.00 В вашем доме 
Рене Флеминг 


19.40 МАГИЯ КИНО 


Спецвыпуск; С 
ПОЗЕ И Куба — Россия = 
Каннскому МКФ У: 

20.20 Блеф-клуб 21.25 Футбол 

21.05 Линия жизни Чемпион 
Авангард Леонтьев 

22.00 Новости культуры 


22.25 Оскар и розовая 
ма 


оноспектакл. Алиса |. 
Фрейндлих | 


Документальный 
сериал (Англия). 
Воскресение Христа 
Пьеро делла к 
Франческа А 
1.30. Ж. Массне. 
Музыка. 


оу а 


пр 
21.00 Время ом 
21.20 ЖЕСТЬ нео 
ьм. Михаил 23.55 ночной 
сено; Алене ФиаевЕц 
завы енко. (2006 год) В ролях — Ингеборга 
3-30 Высшая лига Дапкунайте, Виктор 
Е Сухоруков, Андрей 
ерзликин, Андрей 
0.50 НЕБЕСНЫЙ КАПИТАН Шу т 
БУДУЩЕГО 
4 Россия, 2005 
В ролях — А 
Иа и 1.45 ПОЕЗД СМЕРТИ 
о, Боевик. США, 2001 
2.59 КОНВОЙ ПОД 
ЕВЕ лОМ Испания, 2004 
риллер 5.10 Канал «Евроньюс» 
4.20 Любовь из интернета на русском языке 


ЧП Платонов“ ПАМЯ 7 “ 
у ОТ 2-Х ДНЕЙ. 
у ГРАНИТ (ГАББРО) 


мрамор, гранит 
любой сложности. 


Огромный выбор е Доступные цены 
2 96-95-62 
^. Орджоникидзе, 11 
Я АИТ), с9 до 18ч. 
Я В выходные с 9 до 14ч. 
Е 


 Утоновиопо Соротовуяеблает 


90-44-66 
Пионерская, 32 (Елшанка) 2 
48-41-43 : : 


ъявителю купона скидка 


КОМПЛЕКСНОЕ ЛЕЧЕНИЕ Е 
МЕЖПОЗВОНОЧНОЙ ГРЫЖИ И ОСТЕОХОНДРОЗА 


КАРИПАЗИМ + СКИПИДАРНЫЕ ВАННЫ 
ПО РЕЦЕПТУ А. С. ЗАЛМАНОВА 


СКИПИДАРНЫЕ ВАННЫ 
* смола хвойных пород 
деревьев 
* при комплексном лечении 
скипидарные ванны усилива- 
ют действие карипазима, 
снимают воспаление, 
способствуют похудению и 
омоложению 
м ИА ным платеж. 


ом по почте 
онам. Москве; 


бл, Г. Протвино 
„ул Ленина, 13, В, 19 
ирован Рег. Уд. П № 013577/01-2001 
р Бобла. посох 1Р73.826191 


"ИХ ЧитАЙТи а инетрукции. 


Пачино и Кол, Франция Фрейндлих транса 
ачино и Колин 3.25 Ф 
А 0.40 Макса м 0.40 частная жизнь Европы-20 
0.30_ События Бои без пра шедевр. вай ср 
0.50 догм 1.30 ЗАВОДНОЙ поме Англия) Уа 
и и ае 1 
— Бен А ИЛЬМ, . Пьеро делл. 
з шаша е В главной роли = Франческа 1.45 Синхронное 
20 м Макдауэлл. 2 ин: 
Е з 1.30 Ж. Массне. плавание. Кубок 
4:00 Криминальная Музыка балетного Европы. Соло: 
5-00 Стрела улетает в Россия ИЯ из Финал. Трансляция 
сказ оперы «Сид» 
Мультфильм рэм Дирижер В. Сливаков в 
уесһп?. 
ПОХОРОННАЯ СПУЖБА 


ДПЯ ВСЕХ РАЙОНОВ 


УРТИЯ 


Все виды ритуальных успуг 
_ И принадлежностей 
СКИДКИ, рассрочки платежа 
Дом быта «Радуга, офис 518 
Морг ГОСМЭТ, 1 этаж 


> 92-08-84 5 
|| 92-04-14 Е 


глосуточн 


Ветеранами участникам ВОВ 
захоронение в счет пособия МО 
‚ вразмере 237т.р. бесплатно 


ГРОБЫ короне 
ОТ 500 р. | в7225ишахго 


У 
} 


ИНФОРМАЦИОННАЯ ПРОГРАММА ПО БЕЗОПАСНОСТИ ДОРОЖНОГО ДВИЖЕНИЯ 
ФЦП "ПОВЫШЕНИЕ БЕЗОПАСНОСТИ ДОРОЖНОГО ДВИЖЕНИЯ В 2006-2012 ГОДАХ" 


ПРОТЯНИТЕ РУКУ 
НА ПЕРЕХОДЕ 
САМОМУ 

МАЛЕНЬКОМУ _ 


Ежегодно на дорогах России О Е гибнут 
тысячи детей. По статистике в 30 слое о соир . 
‘детьми-пешеходами из 100 в аварии ны асана 
дети, по какой-либо причине нарушив! ЕЕ =; 
дорожного движения. Как НИ странно, во я # 
шинства ДТП с участием детей рядом с ними! я 
одители. А 
ЕЕЕ родителей - главный гарант безопасности, 
детей на дороге. 


РЕКЛАМА. 


СКИПИДАРНЫЕ ВАННЫ 


* смола хвойных пород 
деревьев 

*восстанавливает > при комплексном лечении 

межпозвоночный скипидарные ванны усилива- 

диск безоперационно ют дейс 


вводится злектрофорезом 
МИ. Катра. гы 


Заказы часны лицам Наложенным паге 
принимаются ПО тер 


м о почте 
Чам Москер> 


1000 “ПросМос-фары 0 


ОГРН 1055008509324 


Сан. ЭЯМА. зок 


2. ирован де 
29$ „2.003163.74. ә 


тя 
5; 


РЕКЛАМА 


ДЕТЕКТИВЫ В 
ПОИСКАХ 
СОКРОВИЩ 
Фильм 


.15, 7.35, 7.55, 8.20, - 
Мультфильмы 
9.00’ Улица Сезам 


10.00 Жизнь прекрасна 
Музыкальное ток-шоу. 
Ведущие - Лена 
Перова и Михаил 
Швыдкой 


12.00 ВИОЛА 
ТАРАКАНОВА. В 
МИРЕ ПРЕСТУПНЫХ 
СТРАСТЕЙ-3 
Сериал. Фильм 3-й. 
ФОКУС-ПОКУС ОТ 
ВАСИЛИСЫ 
УЖАСНОЙ Часть 1-я 


14.00 Снимите это 
немедленно 


15.00 Свадебный 
переполох 
Развлекательная 


программа 


16.00 Истории в деталях 
Специальный выпуск 


16.30 6 кадров. Скетч-шоу 
17.00 Девять ярдов-2 
У 


19.00 Аладдин 
4 серия 


21.00 Богатенькие 


девушки 


23.00 Хорошие шутки 


Шоу-программа. 
Ведущие - 

Татьяна Лазарева и 
Михаил Шац 


А 


1.00 Церемония 
награждения в области 


7.00, 7.10, 13.00 13.30 
Мультфильмы 
8.25 Векні-Тесһ 
8:45, 1.30 Наши песни 
9-05, 21.00, 23.55, 1.45 
Дом-2. Реалити-шоу 
Школа ремонта 
Теорема Пифагора 
Звезды против 
караоке 
ЗАЧЕМ ВЫ, 
ДЕВОЧКИ? Комедия 
Кулинарный дозор 
Кулинарное шоу 
Битва экстрасенсов 
Паранормальное шоу 


ПОЛИЦЕЙСКАЯ 
АКАДЕМИЯ 
Комедия. США, 1984 


17.00, 6.15 САША+МАША 
Комедия 
У 

18.00 Созторошап 
Развлекательное шоу 

19.00 Такси в Питере 

19.30 ЖЕНСКАЯ ЛИГА 
Комедия 


20.00 Необъяснимо, но 
акт. Воздух 
асть 2-я. 
Документальное 
расследование 


22.00 Комеди Клаб 
23.00 НАША ВУ5З1А 
Комедия 
23.25 Секс И 
с Анфисой Чеховой 
А 
0.25 Правила съема 
2.40 МЕЖДУ ПЕРВОЙ И 


ВТОРОЙ. Комедия. 
Украина, 2004 


4.15 Саратов: инструкция 
по.применению 
Дайджест · 


10.00 
11.00 
12.00 
12.30 
14.00 


15.00 


4.45 ЗАМУЖ ЗА 
МИЛЛИОНЕРА 


Мелодрама 


«тг |твз 


48 КАНАЛ 


6.00 Российские 
мультфильмы 


ДВОЙНАЯ КОМАНДА 
Фильм 

США, 2002 

ДЖЕК 

Фильм 

США, 1996 


Медицинское 
обозрение 
СЮ. Белянчиковой 


9:00 


11.00 


13.30 


13.50 
14.00 


Свет и тень 
ЗА ДВУМЯ ЗАЙЦАМИ 
Фильм 
Россия, 1961 
ДВЕ ЖИЗНИ 
Фильм 
США, 2000 
У 
18.00 Киномания 
19.00 ОГНЕННОЕ 
КОЛЬЦО-2: ОГОНЬ 
И СТАЛЬ 
Фильм 
США, 1993 
21.00 ВТОРЖЕНИЕ 
ИНОПЛАНЕТЯН 
Фильм 
США, 2006 


23.00 СУМЕРЕЧНАЯ 
ЗОНА 


16.00 


Сериал. 2-я серия 


А 


РЕВОЛЬВЕР 
Фильм. Англия, 2005 


Другое кино 

с Кириллом 
Серебренниковым 
ЧУЖАЯ ЗЕМЛЯ 


Фильм 
Бразилия, 1995 


0.00 


2.15 


2.30 


Другое кино 
с Кириллом 
Серебренниковым 


6.00 Утренний 
музыкальный канал 


6.50, 7.15, 7.40, 8.10 
Мультфильмы 

9.00 Лучшие из лучших 

9.30 МЕДВЕДЬ-УБИЙЦА 
Триллер, США. 
В ролях: Энтони 
Хопкинс, Алек Болдуин 


11.30, 3.00 Очевидец 
представляет: самое 
смешное 

12.30 «24» Новости 

13.00 Военная тайна 
с Игорем Прокопенко 

14.00 СОЛДАТЫ-12 
Сериал 

я 

18.00 Дальние 
родственники 
Российское:скетч- 
шоу 


18.30 «МОЙ ДОМ» 
Программа для всей 
семьи 


18.40 Грамотный 
инвестор 


18.45 Видакої & Лисицина 


19.00 Неделя с 
М. Максимовской 


20.00 ВОКРУГ СВЕТА ЗА 
80 ДНЕЙ. Комедия. 
Джеки Чан. США - 
Англия - Германия 


22.30 СНЫ В ДОМЕ 
ВЕДЬМ 


Фильм, США 
23.45 Бла-бла шоу 


А 


0.30 ЭММАНЮЭЛЬ 
вджунглях 
АМАЗОНКИ Франция 


3.45 «Рекламный облом» 
4.10 Ночной музканал 


И 2-Я да 


ДТВ 


23 КАНАЛ 


Ета 


7.00, 5.30 Музыка на ДТВ 


7.05 Шоу российских 
рекордов 
с В. Турчинским 
7.55 Тысяча мелочей 


8.25, 8.50, 9.10, 9.35 
Мультфильмы 


10.25 Фильм СЕМЬЯ 
РОБИНЗОНОВ 


12.25 ПО ЗАКОНАМ 
ДЕТЕКТИВА Сериал 

13.30 Фильм- 
расследование «Как 
уходили кумиры» 
Фаина Раневская 

14.25°КИДАЛЫ В ИГРЕ 
Русский фильм 

16.30 Самое смешное 
видео 

16.55, 4.40 Смешная 
реклама 
Юмористическая 
программа 

17.25, 5.00 Осторожно, 
афера! 
Хит-парад авантюр 

17.55 Фабрика смеха 
Юмористическая 
программа 

У 

18.55, 0.00 Территория 
призраков 

19.55 Невероятная 
коллекция 
мистера Рипли 

20.55, 1.50 Самое 


невероятное 
видео 


22.00, 23.00 С.$.1. 
. МЕСТО 


ПРЕСТУПЛЕНИЯ 
НЕК ТЛЕ 
Сериал 


2.40 Ночной клуб 
5.20 В засаде 


6.30 РИТА. Сериал 
7.30 Мультфильмы 


7.45 НЕЖДАННО- 
НЕГАДАННО 3 
Лирическая комедия. 
Мосфильм, 1983 


9.30 Библиотека 
«Огонька» М. Козаков 


10.00, 16.00 Декоративные 
страсти 


10.30 В мире животных 


11.30 Городское 
путешествие 


12.00 Свободное время 
12.30 Заграничные штучки 
12.45 Правильный дом 
13.00 Мировые бабушки 
13.30 Спросите повара 


14.00 Друзья моего 
хозяина 


14.30 САВенина 

15.00 Дом с мезонином 

15.30 Цветная революция 

16.30 ПРИКЛЮЧЕНИЯ 
МАГА 


Сериал. 5-я и 6-я серии 
У 
18.30 ЗАКОН И 
ПРЕСТУПНЫЕ 


НАМЕРЕНИЯ 
Сериал 


19.30, 1.05 Звездные 
судьбы. Чак Норрис 
20.30 Домашние сказки 


21.00 КО МНЕ, МУХТАР! 
Криминальная 
драма. СССР, 1965 


22.45 Улицы мира 
23.00 Что мы знаем о 
еде? 


23.30 МОЙ ЛЮБИМЫЙ 


СОУ] подр 


А мерина 


1.40 Ложь Дайджест Серебренниковым мр0 анюзль ноо л; Е 
3.30 МОСТКОРОЛЯ 4.45 ЗАМУЖ ЗА 4.30 ШПИОНКА АМАЗОНКИ Франция Сериал 
ЛЮДОВИКА СВЯТОГО Ма ЛИОНЕРА Сериал 3.45 «Рекламный облом» 2.40 Ночной клуб 
3-Й сезон. 1-я серия 4.10 Ночной музканал 5.20 В засаде 


А ВОЛЖСКАЯ 2-Я 
6:00 Музыка ВОЛНА 
1000 т ен |та САДОВАЯ 
Хит-парад | :05° 2:55, 7.25 Веселые старты `00 Навстречу рек 
11.00 12 И г 0:08; 1105, 8.05 Музтрек с аР 5 Спортщоу Е 0.00 - 18.00 8.00, 15.00Скорая ветпомощь 8.00, 8.55, 14.50, 15.45, 4.50 
отб Достуггата тален 9:05 © а 8:30 Документальный детектив РИК 8.30, 15.30Самые забавные Самый большой аэробус 
12130 Виртуалити 10.05 Советский спорт. Кола 8.30 Экао ный страх Программа животные планеты в мире 
13.00 Хочу все снять! 17:55 Ми 05.9 00 МВ рар 100. Покана ай вы 97 Российского 2,0022.0000хотнисза 9:50:10:20; 160. ое 
13.30 Тачку н. 11.25’ Легко» 1: ВА Шуе! 9.30 Програм информа! крокодилами. Лица в лесу это сделано. 
14:00 Меме н 12:05, 4.00 У летика. Журнал АА | 10:00 САМАЯ фильмов 18.00 — н а. ооо ЗОН: ОО ВИ ТО: ЧБ: ЗВ рой 
-25 Б етский се 9 Обезьяньи проделки техника 
130 Поцелуй навылет 13.05 Картаи 11:00 Дог-шоу реал области 11.00 ее ЧА 11.10 Звездных войн 
и2130/0 ыск и свидание 13.25 Тоѓа! регби у Усы Смак= Вести. Сейчас. Саратов в океане Наука 
5 хааэздная жизнь богатых а: 05 1пбегпабопа! Рогптша Маз{егз | 13.35 кансе ОМАНА Фильм Восс Спрос 12001Жінаяприрода 72:05 ое 
5 ов 15:25” бро езда автострады 15.20 Зов ЕЕ лига Вести. Экономика 13.00 Царь-орангутанг 13.00 Дом на колесах 
: езда танцпола 16:05 Ааа. Тележурнал 15.50 Большая стирка Вести, Пресса 14.00, 0.00, 6.00 Белая акула, 13:30 Дорога в Ле Ман 
Дайджест. Мем!!! 16.25 Мировой супербай 16.40 Жизнь замечател й Вести. Мнени красный треугольник 13.55 Из грязи да в князи 
18.00 М 17:0: тербайк 17:1 њных людей Э 18.00 На 
Ы узыка навсегда -05 Тоисћ һе ѕку -Л0 Искатели в, ? 16.00 Мохнатые прыгуны: перегонки со временем 
18.30 Концертный зал: Топал 17.20 Воздушные гонки. 4-й э 17.40 В нашу гавань захо, ести. Образование; ан 19.00 Десять способов 
20.00 $ВИ парад 5 са 20125 Ѕирегѕќагѕ Сһатріопеһір. ап корабли или Вести. Кино 18.00 Е г свободы 20:00, 20.30Помешанные на 
20.30 Большой киноча :25 Б 18-30 Хорошие новости Вести. Молодежь Путешен 4 ранае 
рт 18.45 Перспективы раз в Утешествующие жирафы“ | 21.00 Американские 
21.00 Гид по стилю пионат мира 19.10 Шутка за шуткой ая ТУР 19.00, 1.00, 7.00 Отдел по защите | 22:00, 23:00,6:1057 ЕЕ: 
21.30 Делаем кино «Лезвия славы» 23.00 Бусидо. Путь воина 19.30 Сериал СЛЕДСТВИЕ ВЕДУТ Вести. Спорт животных .00, 23.00, 6.10, 7.. 
22.00 Шоковая терапия. Мем!!! 20. ВНЛТОКИ. ПУД ЗОЛОТА Ета п 
23.00 ВЕСОЯОные новости '30 ЦЕЛУЮТ ВСЕГДА НЕТЕХ Вести. Дорога оонспокоризярека Африки 
23.30 Шестоеч . 1 серия 20.00 – 0.00°РИК в риключения Корвина 
299 то тие в а | раны 200,400 оз 
А андбол. ЧР. } хе т, <] ющих 
1.00 Музыка на ночь Женщины. ссе ны 2225 враг рони бой на 23.00; 5:00 Открывая таланты 
< Ы информационного канала 3.00 Приключения Корвина 


МАТ!ОМАЕ 
СЕОСВАРН!С 


ЗВЕЗДА 


57 КАНАЛ 


ези 


6.00, 20.00 Загадки Библии 1.00 СПАСИТЕ НАШИ ДУШИ 6:00 ТАБОР УХОДИТ В НЕБО 4.00 ДРУГОЙ МИР 5 
7.00 Жизнь до рождения: Фильм. США, 2005 Фильм (СССР, 1976) США/Венгрия/Германия/ 6.00 Наше. Нон-стоп = 
Близнецы 2.30 НАРУШЕННАЯ КЛЯТВА 8.00 Уникальная война Англия, триллер, фантастика, 8.30 - 
Ё Твой выбор. Нон-стоп 
8.00, 22.00, 4.00 С точки зрения Документальный фильм 2003 Е. 5 
р 1986 
Детектив. ре 6.00 ИСКУССТВО ВО 9.40 Муз-ТВ хит. Нон-стоп 
> Е = 8. р ) А Е 
науки Дело о планете 4.15 ПРОПАВШИЕ В ПУСТЫНЕ 8 30 БОБА И СЛОН. СССР, 1972 Аа ОО 10.00 Ба чартс Пашу 
Еи Фильм. Канада, 1990 г а а 8.00 ОБЕЗЬЯНА ) 11.00 2оот. Мир интернета, игри 
9.00 Смертельно опасная 6.00 УКРОШЕНИЕ СТРОПТИВОЙ В естница. Тел р! США, комедия, 2005 технологий 
о жина ` Комедия 10:80 военная муа. Док Фильм | 0.00 ЗАТМЕНИЕ ЛУНЫ 11.30 Звезды за решеткой 
о медогоновые каннибалы Ания, 2005 [11:30 СТРАРНИК, сорт зо ау о раза 
10.30 Змееловы: 2 7.45, 2 145 СКОРАЯ ПОМОЩ! 13.15 Берлинекоолроу составта Г Монтенегро/Франция, с Сергеем Зверевым 0. доа а: 
11.00 ават" США, 2005 т 1а 20 АННА КАРЕНИНА СССР, 1967 | 4.00 комедийнае драма 200 вю т зажигают 11.00, 17.ООКолония я (4) 
МЬ ДНЕ! 16. овости г 8 
060 зоте ТЕ Нонат аюы | о Д аа атаана 
я? МИЯ й 
13.00 Животные как мы: Язык Филм. Канада. США, 200)... Матни лао ТИ 200 аза полный фев 
| 14.00 Суперсооружения 11.15 ЛЕСНОЙ ПОЖАР 1730 ЗОАКИНАМУРЬЕТЫ 8:00 ПОЛЕЙ США, драма, 2001 16.25 Муз-ТВ хит. Нон-стоп 
15.00 Наука катастроф: Боевик. США — Канада, 2006 Фильм, (СССР, 1982) 20.00 ДУРНАЯ ПРИВЫЧКА 17.30 Ближе кзвездам 
Автомобили - 3 ЗВЕЗДЫ УКАЖУТ ПУТЬ таа НИЯ, МАЛЬЧИКИ! США, комедийная драма, 2005 | 18.00 «20» Хит-парад с Авророй 
16.00 Рифы затонувших кораблей 13.00 США, 2001 19.30. ДО м у) ооо одие др тогоо еа 
Я ама. 1 Фильм , 22. А 
17.00 Расследования 18:15 лесной ПОЖАР 21.00 АЛЬКА. Фильм (Россия, 2004) США/Венгрия/Германия/ 19.30 Звезды зажигают 
авиакатастро! `` Боевик 23.00 Точка контроля Англия, триллер, фантастика, | 20.25 Рго-кино с Алексеем Чадовым. 
18.00, 21.00Секунды до США = Канада, 2006 23.30 Возвращение Богоматери. 2003 НЕЙ 20.55 Ближе к звездам 
катастрофы ПОГИБШЕЙ Дело 1992 года. Док. фильм 0.00 ВСЕ ДО ПОСЛЕДІ 22.55 Лола и Вирджиния 
изнутри: 20.00 СЧИТАТЬ! ПЕДОНОСНЫ СССР, 1983 США, эротика, 2004 23.10 Муз-ТВ. Классик — 
19.00 Бегляд изнутра т, Триллер. Канада, 2006 0.0 А поля НА ПЛЮЩИХЕ | 1.25 ВИЗИТЫ НА ДОМ НА Музыкальный нон-стоп 
(23:00, 5 00 Реальность или 21.30 СТОЛКНОВЕНИЕ С (СССР ЕТ УТА высоких а 1:30 Муз-ТВ хит. Нон-стоп 
‚5. р Е 
ка? СУДЫ з ИЛИ ДВА у Н Г 
00 17 сентября: Фильм. США, 2003 300 Фильм (СССР, 1988) 240 О 3:00 Муз-тв 
к 23.15 ПОВЕСТЬ ПРИЗРАКА 4.40 Это любовь. Док. фильм ‚ эротика, } сонунан 
с. = тм чи А 5 0 У : 


Фильм. США, 2004 ЕЕ 


террора 
200 По следам 
невидимых убийц 


} представляет», 
] «Ведьма» 


10.00 Новости 


(с субтитрами) 
10.10 


с Дм. Крыловым 
10.30 Пока все дома 
11.20 Фазенда 
12.00 Новости 
12.10 Живой мир 
«Дикие Карибы» 


13.20 их разыскивает 
милиция 


13.50 Клуб Веселых и 
Находчивых 
Высшая лига 


16.10 БЕТХОВЕН-5 
Приключенческая 
комедия 


У 
18.00 Времена 
19.00 Русские 


миллионеры. 
Расплата за успех 


20.00 Кто хочет стать 
миллионером? 
с Максимом 
Галкиным 
21.00 Время 


ационно- 


21.50 Король ринга 


ра сезона 


9.20 Умницы и Умники 


Непутевые заметки 


(с субтитрами) 


6.00 Ключи от НЕБА 


7.30 Сельский час 


8.10, 11.10 Местное 
время. Вести- 
Саратов 


8.55 Мультфильмы 

9:05 Аншлаги Компания 
10:05 Сам себе режиссер 
11.20 г, Ородок. Дайджест 
11.50 сто к одному 

12.45 Смехопанорама 
13.15 Парламентский час 

14.20 Фитиль № 135 


15.10 Вести. Дежурная 
часть 


15.40 Честный детектив 
Программа Э. Петрова 

16.10 КОРОЛЕВА 
БЕНЗОКОЛОНКИ-2 
Комедия. Россия, 2004 


18.00 Россия — детям. 
Праздничный 
концерт ко Дню 
защиты детей 

20-00 Вести недели 

21.00 Пятая студия 


21.25 Евровидение-2007 
Финал национального 
отборочного конкурса 
исполнителей 

етской песни. 
рямая трансляция 
3.35 МЕЧЕНЫЕ 
2 Фильм. Россия, 1991 


& 


2.05 ПОЛНЫЙ ПРИВОД 
Боевик-комедия. 
Франция - Англия. 2002 


4-15 Евроньюс на русском 


а, 


Комедия. СССР, 1964 


8.00, 11.00, 14.00 Вести 


8.20 Диалоги о животных 


РРА 


арар фен - 


5.35 ШКОЛЬНЫЙ ВАЛЬС 
Фильм 


7.30 Право на надежду 


7.55 Дневник 
путешественника 


9.45 21 кабинет 


10.20 Наши любимые 
животные 


10.55 реальные истории 
Смертельный дайвинг 

11.30, 0.40 События 

11.40 НЕ ИМЕЙ СТО 
РУБЛЕЙ. Комедия; 
Евгений Леонов 

13.25 Приглашает Борис 
Ноткин 

13.50 Детективные 
истории. Месть 
Фильм 2-й 

14.30 События. 
Московская неделя 


15.00 История государства 
Российского 


16.15 ЗАКЛЯТИЕ ДОЛИНЫ 


ЗМЕЙ. Фильм, Польша 


У 


18.15 Фабрика мысли 
Идея для России 


19.10 БЕЛОЕ ЗОЛОТО 
Боевик, Россия - США 


21.00 В центре событий 


22.05 НАСТОЯЩЕЕ 
ПРЕСТУПЛЕНИЕ 
Фильм, США 


А 


0.55 ОГРАБЛЕНИЕ 
Боевик, США 


2,45 МЕЧІВОИНА 
Фильм, Южная Корея 


4.25 РАЗОРВАННЫЙ КРУГ 
Ф 


8.25 Крестьянская застава 


4 КАНАЛ 


ФАНФАН-ТЮЛЬПАН 
Комедия. (Франция) 
Мультфильмы 
10.00, 13.00, 16.00 
Сегодня 

Русское лото 
Лотерея 

Дикий мир с 
Тимофеем 
Баженовым 
Счастливый рейс 

с Николаем Фоменко 


Едим дома 

Их нравы 

Авиаторы 

Тор беаг 

Программа про 

‘автомобили 

12.40, 20.20 Чрезвычайное 

происшествие. 

Обзор за неделю 

Москва — Ялта — 

транзит. 

Фестиваль юмора 

Победившие смерть 

Документальный 

сериал 

Один день. 

Новая версия 

Программа 

Кирилла Набутова 

Своя игра 

КОДЕКС ЧЕСТИ-2 

Сериал по выходным. 

Остросюжетный сериал 
У 


19.00 Сегодня. Итоговая 
программа 
с.Кириллом 
Поздняковым 


19.50 Чистосердечное 
признание 


20.55 Главный герой 
с Антоном Хрековым 
22.00 Воскресный вечер 
с Владимиром 
Соловьевым 


23.05 РИМ 


17.00 
17.55 


10.00, 1.50, 2.50 
" Программа передач 

10.10 Капучино 
Утренняя 
развлекательная 
программа 

10.40 МОЛОДО-ЗЕЛЕНО 
Мосфильм, 1962) 

12.10 ЛЕГЕНДЫ 
МИРОВОГО КИНО 
Сильвана Пампанини 


12.40 Музыкальный киоск 
13.00, 16.25 Мультфильмы 
14.05, 1.55 
Животные как мы 
Документальный 
сериал (Франция): 
Игра 
15.00 Что делать? 
Программа. 
В. Третьякова 
15.45 Эпизоды 
Ирина Карташева 
17.05 ТАНЯ 
Фильм 
СССР, 1974 


4 
19.00 Шедевры 
мирового 


музыкального 
театра 


21.35 Вокруг смеха. 
Нон-стоп 


трансляция —— 
.00, 9.00, 12.55, 17.30, 
тво ве 


56 


8.40 Бинго миллион | 


9.10, 21.15 Вести-спорт. 
Местное время 


9.15 Страна спортивная 
9.45, 11.40 Пляжный 
волейбол. Этап 
чемпионата Европы. 
1/2.финала. 
Трансляция из 
Москвы 
11.05 Сборная России 
Тамерлан Тменов. 
13.05 Волейбол. Мировая 
лига. Мужчины. Куб 
- Россия 5 


15.05, 19.00, 0.00 Те 


с Максимом — 
Галкиным 
21.00 Время 
Воскресное. 
МУнформационно- 
программа 
21.50 Король ринга 
Премьера сезона 
23.20 ВО ИМЯ МЕСТИ 
Фильм 


В главной роли — 
Стивен Сигал 

А 
ОСТОРОЖНО, 
ДЕНЬГИ 
Фильм 
Джон Кьюсак 
ВОСТОК — ДЕЛО 
ТОНКОЕ 
Детектив 
Лейтенант Коломбо 


1.10 


3.00 


АА | 0.55 ОГРАБЛЕНИЕ 
ик, США 
2.45 МЕЧ ВОИНА 
Фильм, Южная Корея 


4.25 РАЗОРВАННЫЙ КРУГ 
Фильм 


А 
2.05 ПОЛНЫЙ ПРИВОД 
Боевик-комедия. 
Франция - Англия 2002 


4.15 Евроньюс на русском | 


Берст 


В доктор 
народн 
связей, вампиризма, СВЯЗОК" завязок 


>. 74, МИХ} 
*\егильета/‘колдовства, : 
, порчей > у 


* Определение аллергена; индивидуа 


• Семейная гармонизация (бе 
• Омолаживание (лицо, шея); «работа СЕ " 


| ОБУЧЕНИЕ ЦЕЛИТЕЛЬСТВУ 
| Тел. в г. Энгельсе 


(823) 55-93-62. 


19,99 Сегодня. итоговая” филі ьм (Англия) 


программа 

с Кириллом 23.10 ХИРОСИМА, 

Поздняковым ЛЮБОВЬ моя 
19.50 Чистосердечное ЕАД у : 

признание 


Фрая - Япония, 
1959 


20.55 Главный герой 52 


с Антоном Хрековым резкие 
А : ь 
22.00 Воскресный вечер р Европы. Дуэты, 
с Владимиром | 0.40 Парижский журнал Финал. 
Соловьевым Три Веры Трансляция из 
23:05380 1.10 Джем-5 Италии 
у рый Жако Пасториус 2.55 Волейбол. Мировая 
у Мужчины. 
х овища лига. Мужч! 
Е 25 деи че Польша - Аргентина 
1.15 РОБОТ. 
ПОЛИЦЕЙСКИЙ-2 . 
Боевик, США НАРОДНЫЙ ЦЕЛИТЕЛЬ РОССИ 
3.25 Криминальна Участник ! Международного конгресса целите 
з льная 
Россия ЯСсНОвВИДЯЩАЯ 
4.25 НАВСЮ КАТУШКУ х — 
Фильм, США АУ Хе 9 29 53/^\ 


В главных ролях: 
Холли Хантер, 
Дэнни Де Вито 


ОЛЬГА НИКОЛАЕВНА ў 


Предсказания, предостережения (настоящее, будущее). 
Восстановление разрушенной семьи (при себе иметь фото). 
Снятие порчи, сглаза, проклятия, невезения - НАВС 


ЕГДА. 
= здоровья. 


910 
РЕАЛЬНАЯ ПОМОЩЬ 
ПО РАЗУМНОЙ ЦЕНЕ 

ПРИВОРОТ, КОЛДОВСТВО 

СЕМЬЯ, ЛЮБОВЬ, ВОЗВРАТ ОТНОШЕНИЙ 


Избавление от пьянства и табакокурения за 1 сеанс. 
графии. 
СПЛАТНЫЕ КОНСУЛЬТАЦИИ 


_ Саратов, ул. мос 


©. 
зЗ ФТ 


УДАЧА, БИЗНЕС, ВОЗВРАТ ЗАА, ЗАЩИТА 


ае ә 


"Зв сарае = 00-11 


ИНФОРМАЦИОННАЯ ПРОГРАММА 
ПО ПОДДЕРЖКЕ МАТЕРИНСТВА, ДЕТСТВА И СЕМЬИ 


ПРИ ПОДДЕРЖКЕ 
ДЕПАРТАМЕНТА СЕМЕЙНОЙ М МОЛОДЕЖНОМ. 
ПОЛИТИКИ ГОРОДА МОСКВЫ 


У НАС ЕСТЬ БАБУШКА И 
ДЕДУШКА. МАМА ГОВОРИТ 
ЧТО МЫ СЧАСТАИВЫ АВАЖЕ 


. 
СПОНСОР ИНФОРМАЦИОННОЙ ПРОГРАММЫ 


ПРИНЦЕССЫ 
Фильм 

7.15, 7.35, 7.55, 8.20, 
8.30, 9.30 
Мультфильмы 


9.00 Улица Сезам 


10.00 Самый умный 
Телеигра 


12.00 ВИОЛА 

ТАРАКАНОВА. В 
МИРЕ ПРЕСТУПНЫХ 
СТРАСТЕЙ-3 
Сериал. Фильм 3-й. 
ФОКУС-ПОКУС 

ОТ ВАСИЛИСЫ 
УЖАСНОЙ 

Часть 2-я 


14.00 Снимите это 
немедленно 


15.00 Мать и дочь 
Документальный цикл 


16.00 Истории в деталях 
Специальный выпуск 


‘16.30 6 кадров 
Ў Юмористическое 
скетч-шоу 


16.45 НАДЕЖДА уходит 
ПОСЛЕДНЕЙ 
Сериал 


У 


21.00 НОВЫЕ 
РОБИНЗОНЫ 


23.00 Кинотавр-2007 
А 
0.00 Кино в деталях 


5.05 САША+МАША 


7.00 Мультфильмы 
8.45, 1.05 Наши песни 
9.05, 21.00, 0.30, 1.20 


Дом-2 
Реалити-шоу 


10.00 СозтороШап 


Видеоверсия 
Развлекательное шоу 


11.00 Загадки шоу- 


бизнеса 
Развлекательная 


программа 


12.00 ЗАЧЕМ ВЫ, 


ДЕВОЧКИ? 
Комедия 


12.30 ПОЛИЦЕЙСКАЯ 


АКАДЕМИЯ 
Комедия: США, 1984 


14.25 ПОЛИЦЕЙСКАЯ 


АКАДЕМИЯ-2 
Большое кино по 
выходным. Комедия. 
США, 1985 


16.15 САША+МАША 


Комедия 
У 


18.00 Клуб бывших жен 


Развлекательная 
программа 


19.00 Такси 


в Питере 


19.30 ЖЕНСКАЯ ЛИГА 


Комедия 


20.00 Битва 


экстрасенсов 
Паранормальное 
шоу 


22.00 Комеди Клаб 
23.00 Смех без правил 


Шоу 
А 


0.00 Секс 


с Анфисой Чеховой 


Комедия — 


6.00 Российские 
мультфильмы 
6.30 Жизнь, полная 
радости 
7.00 Российские 
мультфильмы 
9.00 КРУТОЙ ВИРАЖ 
Фильм 
США, 1998 
11.00 МИЛЛИОНЫ 
Фильм 
Англия, 2004 
13.00 ТУМСТОУН 
Фильм 
США, 1993 
16.00 ПРИКЛЮЧЕНИЯ 
МОРТАДЕЛО И 
ФИЛЛИМОНА 
Фильм 
Испания, 2003 


Я 
18.00 Киномания 
19.00 ДВЕРЬ В ПОЛУ 


Фильм. США, 2004 
21.15 ЕСЛИ БЫ ЗНАТЬ 


Фильм 
Россия, 1993 


23.00 СУМЕРЕЧНАЯ 


ЗОНА 


Сериал. 3-я серия 


А 
0:00 АЛЛЕЯ Е 
ПЕРЕРЕЗАННОЙ 
ГЛОТКИ 


Фильм. США, 2003 


2.00 АДАМИ ЕВА 
Комедия 
Канада, 2002 
Продолжается ли 


жизнь после хэппи- 
энда? Этот вопрос не 
дает покоя молодому 
Адаму. Четыре года 


назад он:спас 


красавицу Еву из огня 
и сразу же женился на 
ней — все как в сказке 


5.00 Велакѕ 


ВОЛЖСКАЯ 


ВОЛНА 


6.00 Бокс. Короли нокаута 
Султан Ибрагимов - 
Шеннон Бриггс 


7.15 Дальние 


родственники 
Российское скетч-шоу 


7.45 Рекламный облом 
8.10 Мультсериал 
9.00 ВОКРУГ СВЕТА ЗА 80 


ДНЕЙ Комедия. США - 
Англия - Германия 


11.30 Очевидец 


представляет: 
самое шокирующее 


12.30 «Земляки». 


Программа Киры 
Лукьяновой 


13.00 Неделя с Марианной 


Максимовской 


14.00 Султан Ибрагимов - 


повелитель ринга 


15.00 Фантастические 


истории. 
Реинкарнация: тайны 
переселения душ 


16.00, 0.15 20000 ЛЬЕ 


под водой 
Фильм. Майкл Кейн. 
(США - Австралия) 


У 


20.00 СВЕРХЬ- 


ЕСТЕСТВЕННОЕ 
Сериал, США 


22.00 Фантастические 


истории 
Штурм сознания 


23.00 Бокс. Короли 


нокаута 

Султан Ибрагимов - 
еннон Бриггс. 

По окончании: 

Ретромания-2 


А 


4.00 МИССИС ХАРРИС 


ЕДЕТ В ПАРИЖ 
Мелодрама. В 


у 


сар 
23 КАНАЛ 


7.00, 5.30 Музыка на ДТВ 


7.05 Чемпионат 
анекдотов 


7.55 Тысяча мелочей 


8.25, 8.45, 9.20, 9.45 
Мультфильмы 
10.25 СЕМЬЯ 
РОБИНЗОНОВ 
Фильм 


12.25 ШПИОНЫ И 
ПРЕДАТЕЛИ Сериал 


13.30 Я выжил! Ток-шоу 

14.25, 15.40 ПРОДАЕТСЯ 
ДЕТЕКТОР ЛЖИ 
Русский фильм 

16.55, 4.40 Смешная 
реклама 

17.25, 5.00 Этот 
безумный мир 
Альманах невероятных 
событий 


17.55 Фабрика смеха 
У 
18.55 Территория 
призраков 


19.55 Невероятная 
коллекция 
мистера Рипли 


20.55, 1.55 Самое 
невероятное 
видео 

22.00, 23.00 С.51. 
МЕСТО 
ПРЕСТУПЛЕНИЯ 
НЬЮ-ЙОРК 
Сериал 

23.55 Шоу рекордов 
Гиннесса 


А. 
0.55 ЛАС-ВЕГАС 


7.30 КО МНЕ, МУХТАР! 


драма. 

Мосфильм, 1965. + 

9.15 Сладкие истории: 
9.30 Полевые работы 

10.30 Коллекция идей = 
11.00 Модная прививка 
11.30 Двое 7 я 


12.30 МОЙ ЛЮБИМЫЙ 
КЛОУН 
Мелодрама. 

Мосфильм, 1986 | 

14.15 Заграничные штучки = 

14.30 Хорошие песни 
Шоу-программа 

16.30 ПРИКЛЮЧЕНИЯ 
МАГА 


Сериал. 7-я и 8-я серии 
(заключительные) 


У 
18.30 ЗАКОН И 


НАМЕРЕНИЯ 
Сериал 


19.30 Звездные 8 
Стивен сии ЧЕЙ 


20.30 Домашние сказки 
21.00 РЕСТОРАН 


“парад 
11.00 Все о Смеп Ѕїеѓапі 
11.30 ВЕСОАОные новости 
12.00 Большой киночарт 
12.30 Х-РІау 
13.00. Концертный зал: Топалов 
14.30 Шоковая терапия 
15.30 Гид по стилю 
16.00 МЕЧТЫ АЛИСЫ 
Дайджест 
17.00 Сводный чарт 
Хит-парад 
18.00 Музыка навсегда 
18.30 Доступный экстрим 
19.00 КЛАВА, ДАВАЙ! 


Сериал 
21.00 Звезда танцпола 
Дайджест 
22.00 Правдивые голливудские 
истории: Соііп Ғагтеі! 
23.00 М№емѕ Іпіегпанопа! 
23.30 Шестое чувство 
0.00 Остров МТУ 
0.15 Музыка на ночь 


Низ, | МАТЮМАЕ 
- "| СЕОСВАРНІС 


6.00, 7.00 11 сентября: 
хроника террора 
8.00 Загадки Библии 
9.00, 23.00, 5.00 Секунды до 
Катастрофы 
10.00, 10.30 Крокодиловые 
хроники 
11.00, 11.30Хейден Тернери 
дикая природа 
12.00 Привидения островов 
людоедов 
13.00 История Абди: 
возвращение в Африку 
14.00 Животные из фильмов ужасов 
15.00 Смертельно опасная дюжина 
16.00 С точки зрения науки — 
Дело о планете Земля 
17.00 Мегазаводы: Тягачи 
18.00 Мегазаводы 
Харлей-Дэвидсон 
19.00 Мегазаводы «Феррари» Не 
20:00 Микросафари: путешеств 
6 в мир насекомых 
о создании Фильма 
осафари» 
2007 сая йнде бедствие. 
Воздушный бой над Аллеей 


й бой над 
м Гвадалканал 


қр 


А БЕЛО 
омедия. 
2005 
5,05 САША+МАША 

Комедия 


Краина, 


7 тв 


29 КАНАЛ 


88 


, 6.00 Веселые старты 
Мультфильмы 


мая 


узтрек 
ии 
КАРОЛА КАЗИНИ. Сериал 
‚ 4.10 Спортивная неделя 
Подмосковья 
10, 19.10, 3.40 Ехтете 
ТгауеНегз 
40, 20.10, 2.00 МВА Шуе! 
.00 Бусидо. Путь воина 
.00 Ѕирегѕќаг= СватропзМр 
30 Мировой супербайк 
.00, 23.00Картинг 
12.15, 17.30 Гонки ТСС 
13:00 Моѓо СР. 125 куб. см 
14.15 Мою СР. 250 куб. см 
.10, 19.00 Звезда автострады 
15.30, 3.00 АиїоҒаѕһіоп Равы 
пао ого СР. Гран-при Италии 
. г{егпабопаГРопти!а Ма: 
20.30 Тоѓа[регби т 
21.00 Ѕрогіѕ М/айсн. Тележурнал 
21.30 Гольф сегодня 
22.00, 2.10 Сате Зром 
22.10 Дартс. Чемпионат мира 
23.20 ІпдуСаг. 6-й этап 
2.30 Бега и скачки 
3.10 Только не это! 
3.30 Ужасы спорта 
4.30 Мини-футбол. ЧР 


омм 
8558 


о о 


о2о 


| 


р НАШШМАЕК 
ЕЕ) 


65 КАНАЛ 


Й 
Фильм. США, 2003 
4.15 УКРОЩЕ РОПТИВОЙ 
Комедия. Англия, 2005 
6.00 ВЛЮБЛЕННЫЕ ПАРТНЕРЫ 
Фильм, 1992 
7.45, 15.00РАБСТВО: 
ПРАВДИВАЯ ИСТОРИЯ 
ФАННИ КЕМБЛ 
Исторический фильм 
США. 2000 
9.45, 17.00 АФЕРА ЭНРОНА 
Фильм. США, 2003 
11.30, 18.45 ВОЙНАМ. ЛЮБОВЬ 
Исторический фильм 
США, 2001 : 
13.15 СНЕЖНАЯ КОРЕЕ 
казка. Часть 1-я. 
И — США. 2002 
20.30 ДОКТОР МАРТИН-1 
Фильм, Часть 1-я: 2004 
21.30 ДОМОХОЗЯЙКА 49 
Фильм: АНГЛИЯ, 2006 
23,00 ПОХИЩЕННЫЕ ее . 
Триллер: Канада, 200 


4.00 ШПИОНКА 
Сериал. 3-й сезон. 2-я 
серия 


5.00 Велакѕ 
ВОЛЖСКАЯ 


ВОЛНА 


7.00 Жизнь замечательных людей 

-30 Документальный детектив 

:00, 15.00Животный страх 

-30 Искатели 

.00 Зов джунглей 

:30 Программа мультфильмов 

9.45 Хорошие новости 

10.00 САМАЯ ПЛОХАЯ ВЕДЬМА 
Детский сериал 

11.00 Шутка за шуткой 

11.30 Непутевые заметки 

12.00 ЛЕДЯНОЕ СЕРДЦЕ. Фильм 

13.40 В нашу гавань заходили 
корабли 

14.30 Экстренный вызов 

15.30 КВН 2003. Высшая лига 

17.20 Новые песни о главном 

19.30 СЛЕДСТВИЕ ВЕДУТ 
ЗНАТОКИ. ПУД ЗОЛОТА 
Сериал 

30 ЦЕЛУЮТ ВСЕГДА НЕТЕХ 

Фильм. 2 серия 
БЕЗ У ОТЛЮБВИ. Фильм 


т 
8. 
8. 
9 
9. 


о РЭННИ, Комедия 
ГЕРОЇ РОМАНА. Фильм 
Навстречу рекордам: 


Спортивная программа 


ДАНИЯ, МАЛЬЧИКИ! 
Ф СССР, 1964 
7.25, 4. Лев Успенский: 
литературные встречи 
Документальный фильм 
8.00. Уникальная война 


9.40 Мультфильмы 

10.00, 3.15 Служу России! 

11.00 Точка контроля 

11.30 ЗА ОБЛАКАМИ -- НЕБО 
Фильм (СССР, 1973) 

13.25 Возвращение Богоматери. 
Дело 1992 года. Док. фильм 

14:00 МОЙ ЛАСКОВЫЙ И НЕЖНЫЙ 
ЗВЕРЬ. СССР - ФРГ, 1978 

16.00, 2.45 Визави с миром 

16.30 Новости 

16.45 Это лизбовь. Докум. фильм 

17.50 ВЕРА НАДЕЖДА, ЛЮБОВЬ 
СССР, 1984 

19.30 МАЧЕХА, СССР, 1973 

21.00 АЛЬКА. Россия, 2004. 3-4 серии 

23:00, 4.15 На старт! Тележурнал 

23,30, 5.25 Восточный крест. 
Тегеранская операция 


Программа 
Российского 
информационного канала 
— 20.00 Новости Саратовской 
области 
Вести. Сейчас. Саратов 
Вести — Спрос 
Вести. Экономика 
Вести. Пресса 
Вести. Мнение 
Вести. Образование; 
Вести. Кино. 
Вести. Молодежь 
Вести Культура 
Вести. Спорт 
Вести Саратовской Епархии 
Вести. Дорога 

20.00-—0.00 РИК 
Программа 
Российского 
информационного канала 


4.00 ЭДИСОН 
США, триллер, 2005 
6.00 ДУРНАЯ ПРИВЫЧКА. 
США, комедийная драма, 2005 
8.00 ПОБЕГ С ЕЛИСЕЙСКИХ 
ПОЛЕЙ США, драма, 2001 
10.00 МОЯ ЖИЗНЬ 
США, драма, 1993. 
12,00 ДВЕ ЖИЗНИ 
США, романтический триллер, 
2000 
14.00 БЛИЗНЕЦ 
Франция, комедия, 1984. 
15.00 В ОЖИДАНИИ ЭХА 
США, драма, 2000 
18.00 ЛЮБОВЬИ СИГАРЕТЫ 
США, комедия-мюзикл; 2005 
20.00 БОЛЬШАЯ РЕКА 
США, драма, 2004. 
22:00 ЭДИСОН 4 
США, триллер, 2005 
0.00 24 ЧАСА В ЛОНДОНЕ | 
США, эротика, 2006 


9.00, 11.00 Приключения 
‹орвина 
10.00, 10.30, 17.00, 17.30 


15.30 Самые забавные животные 
планеты 
16.00 Доктор больших кошек 
18.00 Спасение слонов 
19.00 Отдел по защите животных 
20.00 Самый лучший пес 
21.00, 3.00 Удивительные 
приключения в океане 
22.00 Необычные животные 
23.00 Драконы живьем. 
1.00 Отдел по защите животных 
2.00 Приключения Корвина 
4.00 Необычные животные 
5.00 Драконы живьем. 
6.00 Живая природа 
7.00 Отдел по защите животных. 


.20 Детская 10-ка 
Хит-парад. Детский взгляд на’ 
современную музыку: 
8.50 Твой выбор. Нон-стоп 
10.00 Ближе к звездам. 
10.30 Муз-ТВ 2007. На 


ВИ 
Э: 
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Последний выход российских звезд 
на арену цирка на Цветном завершил- 
ся для многих вздохом облегчения: 
многие участники проекта жаловались, 
что слишком мало времени проводят с 
семьями. 

И только сладкая парочка ~ Сергей 
Лазарев и Ксения Собчак ~ искренне 
рады, что грядущий гастрольный тур 
продлит цирковую историю. 

Финальная съемка суперпроекта 
Первого канала «Цирк со звездами» 
преподнесла неожиданный сюрприз 
поклонникам шоу. Вместо трех побе- 
дителей призовые места разобрали 
сразу четыре циркача, ав эпицентре 

интриги с распределением мест оказа- 
лась... Ксения Собчак. 


Результаты 


жать и кидаться на шею 
рядом стоящим, барышня 
опустила глаза и сми- 
ренно, с улыбкой ждала 
результата. Сказать, что 
она удивилась ему, - не 
сказать ничего, Однако 
после мгновенной перета- 
совки результатов девушка 
осталась довольна: ей досталось 
верное, пусть и третье на двоих место 
под солнцем. 


Финалисты 


Как и прежде, Собчак м Сергей 
Лазарев трогательно поддерживали 
друг друга, переживали, наблюдая 
выступления по мониторам. После са- 
мого зрелищного выступления Сергея 
манам имрка Ксюша бросилась 


ФИ перковую историю. 
7 инальная съемка суперпроекта 
ервого канала «Цирк со звездами» 
преподнесла неожиданный сюрприз 
поклонникам шоу. Вместо трех побе- 
дителей призовые места разобрали 
сразу четыре циркача, а в эпицентре 
интриги с распределением мест оказа- 
лась... Ксения Собчак, 


Результаты 


и которое царило за кули- 
ми цирка, было сильнее пережива- 
НИИ за все предыдущие серии: артисты 
трепетали, как перед первым выходом 
на манеж. Главной неожиданностью 
для всех стало то, что победителей 
оказалось не трое, а четверо. И во 
главу этой интриги вновь попала Ксю- 
ша Собчак, единственная девушка, 
дошедшая до финала. «Шоколадная 
блондинка» доказала в очередной 
раз, что даст фору любому из коллег- 
мужчин. Еще не зная, какая строчка в 
цирковом хит-параде достанется ей, 
Ксюша включила паиньку: 
вместо того чтобы, 
как обычно, 
виз- 


Настя Стоцкая, не устающая удивлять 
поклонников бесконечными смена- 
ми имиджа, доигралась... 

На финальной съемке «Цирка со 
звездами» певица была. непривыч- 
но грустна и немногословна. 

° Оказалось, что последнее 
посещение парикмахера принес- 

ло рыжеволосой красавице массу. 

неприятностей – барышне сожгли ее 
шикарные рыжие локоны. 

= Мои волосы безнадежно испор- 
чены, – поведала Настя. — Незнаю, 
сколько времени потребуется 
на их восстановление. Обидно 
просто)до слез... 
| Покидая популярный про- 
Первого канала, Стоцкая 
‘сказала, что вряд ли еще 


А12, —2 63 т Ъ т. 
верное, пусть ит 
под солнцем. 


Финалисты 
И РЕЗИ 


режде, Собчак м Серхей 
огательно поддерживали 
друг друга, переживали, наблюдая 
выступления по мониторам: После са- 
мого зрелищного выступления Сергея 
под куполом цирка Ксюша бросилась 
к нему с поцелуями и восторженными 
комплиментами: «За один этот номер 
я бы дала тебе «Оскара»! Какой же 
ты молодец!» Главный герой проекта 
сексуально улыбался и убеждал, что 
совсем не нервничает перед оглаше- 
нием результатов голосования. Еще бы 
Лазарев нервничал перед оглашением 
результатов голосования... 

– Я сегодня ощущаю огромную уста- 
лость, этот день был очень тяжелый и 
нервный. Я нервничал перед выступ- 
лением, но был абсолютно спокоен 
перед объявлением резуль- 
татов, – рассказал Сергей. 

— Даже сам удивился... Ну 

и радость, конечно. Но радость 
такая... с грустью, потому что проект 
закончился, и я не представляю, как 
буду жить без цирка, без репетиций. 


Семьи 


ретье на двоих место 


Какип 
Лазарев тр 


Последняя съемка «Цирка» превра- 
тилась в очень одомашненное шоу. 
Большинство звезд поддерживали 
«вторые половинки»: за Яну Чури- 
кову держал кулаки ее муж, за Стаса 
Костюшкина - жена, оставившая дома 
ради шоу шестимесячного сынишку 
Богдана. После финального аккорда 
все артисты признались, что им 
очень грустно расставаться с цир- 
ком и коллегами. И они счастливы 
будут продолжить выступления в 
гастрольном туре по городам 
России. 


\ игнорировала заклю- 


Экс-участница 
шоу «Цирк со | 

звездами» актриса 
Елена Корикова про- 


чительное финальное 
представление проекта. 
Для участия в гранди- 
озном шоу приехали все 
участники, дошедшие и не 
дошедшие до финала, 
чтобы выступить перед 
зрителями со своими 
лучшими номерами. 
Не было лишь мини- 
атюрной брюнетки 
Кориковой, отсутс- 
твующей по причине 
травмы: «девочка на. 
шаре» вывихнула правую 
ногу. Впрочем, мало кто 
ожидал, что Елена появит- 
ся в этот день на арене. 
Покидая проект, актриса 
так искренне радовалась, 
что это покоробило | 
‚ многих ее коллегпо | 
® манежу. Сейчасите | 
и другие желают ей 
скорейшего выздо- 
ровления. \ 


Светлана Хор- 

кина пополнила 
ряды блондинок- 
участниц «Цирка 
со звездами», ко- 


торые «без отр: 
от производст 
скинули лишн 


ыва 
а»; 


лограммы. Несмот 

на то что до фина. 
Света не дошла, двух 
месяцев работь 


ДРУЗЬЯ 


Петру и Ната 


ТЕЛЕЭКРАН, № 21, 23 - 29 мая 


ЕЛЕКРИМИНАЛ 


Молодая актриса из сериала 
«Погоня за ангелом» взял 
тки настоящее оружие 


») сериале «Погоня за анге- 
лом» (канал НТВ) Наталья 
Швец сыграла наемную 
убийцу. В жизни актриса да- 
’ лека от столь жесткого об- 
раза. Наша встреча с ней состоялась 
в клубе «Кино», где она с друзьями 
играла в бильярд. 


о знакомь 

- Уже три года. Они для меня самые 
близкие друзья. Когда удается, встре- 
чаемся, общаемся и едим в кафе. Это 
мое основное хобби! (Смеется.) Еще 

я пишу. Сейчас работаю над боль- 
шим произведением, Это описание 
ситуаций с точки зрения маленькой 
девочки. Пишу «в стол», скорее, пото- 
му, что мне это нравится, а не потому, 
что надеюсь опубликовать. Люблю 
читать в тишине. Если нравятся какие- 
то мысли, выписываю их в маленькие 
книжечки, которые при переезде 
имеют особенность теряться. 


~ Часто п 


1 


ПОГОНЯ ЗА АНГЕЛОМ 
НТВ пн. -чт.,20.45 


- За семь лет моей жизни в Москве 


снинала пять квартир. Нок каждой 
отношусь как к настоящему дому. 
- Вы роди нев 
- Я приехала из Сева, 
остались все мои близ 
ездить туда. Если хоть 
ии, норе, нне будет 


стополя. Там 
кие, Стараюсь 


Рузьями. Хочу 
поехать туда на машине. Мы очень 


любим путешествовать. 
- Что еще является вашим хобби? 
- Катаюсь на лошадях, но только 
не галопом - страшно! Люблю 
кататься на обычных и роли- 


ТАТЬЯНА ШИНТАРЬ 


чайник, зажжены свечи, еще немного 
- и аварийной ситуации не избежать. 
Мы кричали, стучали в окна - беспо- 
лезно. В МЧС сказали, что они только 
вырезают двери, а не открывают их. 
На вопли Тани «Пожар!» выбежал 
мужик и с матом набросился на нас. 
Она не растерялась и в ответ матом. 
Это его успокоило. Вернулись домой 
вовремя - свечи почти сгорели. 

8. я достаточно воинс- 
з. А у вас в семье были 


- И отец, и дедушка пехотинцы. 
Актеров в семье не было. Но бабушка 
и прабабушка очень. хотели, чтобы я 
стала актрисой, и готовили меня чуть 
ли не с пеленок. В четыре года я вы- 
учила на слух поэму Симонова «Сын 
артиллериста». Занималась с двенад- 
цати лет танцами, Когда мы переехали 
< севера в Севастополь, родители 
опредепили меня в физико-матема- 
тический класс, но стоило им уехать, 
бабушки перевели меня в театральный 
класс. По окончании школы родители, 
посмотрев на мои отличные оценки, 
купили билет и отправили в Москву в 
театральный. Поступила. легко. Я бла- 
годарна родит 


елям, актрисой я стала 
исключительно с их помощью... 


сни калларо а Р 
-Я полтора месяца занималась 
карате с профессиональным трене- 
ром. На первой съемке присутствовал 
настоящий ОМОН. Все они действу- 


ющие военные, многие были в Чечне, 
Я спросила ни ое. 


Е 


= Часто переезжаете? 

- За семь лет моей жизни в Москве 
снимала пять квартир. Но к каждой 
отношусь как к настоящему дону. 

- Вы родились не в Москве... 

- Я приехала из Севастополя, Там 
остались все мои близкие, Стараюсь 
туда. Если хоть раз в коду не 
увижу норе, ине будет очень плохо: 
Этим летом планирую познакомить 
родителей с новыми друзьями. Хочу 
поехать туда на машине. Мы очень 
любим путешествовать. 

- Что еще является вашим хобби? 

- Катаюсь на лошадях, но только 

не галопом - страшно! Люблю 
кататься на обычных и роли- 
ковых коньках. В сочельник 
с друзьями гадаем. В этот 
раз произошла забавная 
история. Петя, Таня ия 
собрались, в четыре 
утра вышли на улицу 
р, кидать сапог через 
ВА плечо. На улице 
А холодно, ая 
в домашних 
тапочках и с 
тремя ботин- 
4 ками в руках. 
Ц Погадали, и тут 
! я понимаю, что 
дверь в подъезд 
) захлопнулась, 
{/ ключи язабы- 
! ла дома, а код 
сломан. А у меня 
дома кипятится 


НАВЫК 


сыграли изв 

дружбе. С постан 
ниях Амапия Гольданн 
ния Алферова. Амал 


за ангелон» будучи беременяь 
них примерно в один срок 
Съемки тюремного заключения Ані 
пьной тюрьме; среди заключ 
На самом деле снимать в тюрьме 


аи г пр 17 
тический класс, но стои 


Менлночительна ЕСАБ 
- Кто вас обучил тонкостям профес- 
сни киллераї 
_ Я полтора месяца занималась 
карате с профессиональным трене- 
ром. На первой съемке присутствовал 
настоящий ОМОН. Все они действу- 
ющие военные, многие были в Чечне. 
Я спросила у них: «Как вы убиваете 
людей?» Они ответили, что из писто- 
лета убивать просто: бац! - и человек 
упал. Самое сложное - лишить жизни 
человека холодным оружием. Чувс- 
твуешь его судороги, выход из него 
энергии. Я спросила, почему они не 
поменяют профессию. Они ответили, 
что это такой адреналин, без которого 
они уже не могут жить... Эта встреча. 
сильно повлияла на формирование 
образа Марины. 
Вы ст пи из настоящего ору- 


- Да, из боевого пистолета. На- 
жимала на курок, и голова человека 
разносилась на куски. С первого 

дубля снять этот момент не удалось - у 
меня тряслись руки, бешено колоти- 
лось сердце. Несмотря на то что пули 
холостые, было очень страшно. Каза- 
лось, я совершаю преступление... 


— 


_ПЕРИПЕТИИ 


КРАСОТА 
нешние данные сыграли 
не последнюю роль в 


ХАРАКТЕР 
Актриса не 
скрывает, что в 


о ИЕ. ООВЫ кали 


ое 
ЧЕВА 


А ВОЛОВИ 


а ена режиссера Егора 


Кончаловского 

Любовь Толкалина 
х - одна из самых 

востребованных актрис. Она 

выкроила время для прогулки с 

нашим журналистом в любимом 

{Е скверике неподалеку от дома. 

— Ваша работа не из легких. 
Случаются срывы на работе? 
= Моя профессия не дает мне 
права на срывы. Такого, чтобы 
я не пошла на работу и осталась 
дома спать, просто не может 
быть. 
— Можете случайно кого-то 
обидеть? 
= Я сначала говорю, потом 

· думаю. Я вспыльчива, импуль- 

—= сивна. Две вещи, с которыми 
борюсь постоянно, – хроничес- 
кие опоздания и невыдержан- 

_вость. А моя истеричность по 


— Как в сказке о Золушке? 

— Нет, Золушка чудо заслу- 
жила, а я нет, Мое избранничес- 
тво абсолютно незаслуженная 
вещь. Видимо, так моя семья 


не куплю себе платье «Ргадо» 
за полторы тысячи евро, потому“ 
УТО это нецелесообразно. Хотя 
стараюсь хорошо одеваться. Но 
Сама никогда не покупаю очень 


Я долго размышляла, как же мы 
познакомились с Егором и поче- 
му все это произошло именно со 
мной? Каждый день я встречаю 
много красивых женщин, кото- 


достапась и дочке. ле могли бы понравиться Егору. награждена за тяжелый труд дорогих нарядов. Но удовольс- 5 
ЕБУ А. ро он выбрал а И я, человек нескольких поколений. У нас твие получаю, когда дарю свои 
горя либо попрыга из семьи, далекой от искусства в семье были моменты, когда вещи, 
радости, чем лено, аут и творчества, оказалась в кино, нечего было есть. Нас с братом = Любите делать подарки? 
ЕР Вот Бесе на Это было как чудо. долгое время кормили хлебом = Очень. Необычными 
я тле черти , со сливовым джемом. подарками часто одариваю ` 


а. `Лелишка мой по сих мбимого. Когла у нае начинал ^^ 


РАНА уруч 


Сотедуй 
шоппинг Род 


Тимур Родригез, ре- 
зидент Сотеду СіиЬ, 

так увлекся шопингом 

в аэропорту города 
Палермо, что опоздал на 
самолет. Бывший КВН- 
щик закупался в магази- 
нах аэропорта вместе со 
своей девушкой Аней 
сувенирами и памятными 
подарками. Этот про- 
цесс настолько захватил 
парочку, что они не 
услышали объявления о 
регистрации и посадке на 
самолет. В самолете отсутствие Тимура заметил 
его лучший друг и вечный коллега Макс Перлов, 
но беспокоиться не стал. «Выкрутится!» - во все- 
услышание заявил он, надел наушники и заснул. 
Тут же к самолету подъехала спецмашина, из ко- 
торой выбежали запыхавшиеся Тимур со своей 
девушкой, до зубов вооруженные пакетами. От 
праведного гнева пассажиров их спасло то, что 
места у них были в самом начале салона. 


у 


СОМЕРҮ ШВ 
ТНТ Пт., (6. Вс, 20.00 


я поклонниц 
не только Артур Сопельник, играющий 055 


Трофимова в сериале «К 
адетство» (СТС), нои 
его близкие люди. Чедавно юные Стели 
зкую подругу и потребо- 
Вали номер телефона актера. После са как 
у. Девочка отказала им в просьбе, 
А. агрессивные фанаты применили 
У силу. Синяки на руке девочки 


вызвали ужас и возм ение 
’ Родителей. ты 7 


 _ -Я просто поражен, до 

‚ Чего может дойти фанатизм 
девчонок! Они же так изобьют 

всех моих друзей! - негодовал 


Артур. 


Актриса Вера Сотникова 
учит женщин тому, что 
все мужики сво. ых 


Е Чет. Зо, ИС КИО УЗР Р Т арьсаар 
познакомились с Егором и поче- — Нет, Золушка чудо заслу- СА А пторы тысячи евро, потому’ 
что это нецелесообразно. Хотя 


ь постоянно, – хроничес- 
кие опоздания и незыдержан- МУ Се это произошло именно со жила, ая нет. Мое избранничес- 

мной! Каждый день я встречаю тво абсолютно незаслуженная стараюсь хорошо одеваться. Но 
сама никогда не покупаю очень 


и Р еа 


ность. А моя истеричность по 
маспедству досталась и дочке. МНОГО красивых женщин, кото- вещь, Видимо, так моя семья 
Жотя..: многа пучше покричать, Ры@ могли бы понравиться Егору. награждена за тяжелый труд ‘дорогих нарядов. Но удовольс- 
9 Ф ой об стену от Но он выбрал меня, И я, человек нескольких поколений, У мас твие получаю, когда дарю свои 
= гать до п из семьи, далекой от искусства в семье были моменты, когда вещи. 
все это в себе и творчества, оказалась в кино. нечего было есть, Нас с братом Люб Актриса Вера Сопана 
Это было как чудо. долгое время кормили хлебом ОД отат подарки ит женщин тому, что 
р = Очень, Необычными У 
все мужики сво... не 


Вот в ТИХОМ омуте черти 
только в передаче «Клуб 


со сливовым джемом, подарками часто одариваю 


‚19 а А 
{ _ ВОДЯТСЯ, а во мне все черти на ж 
Н 
3 ссн скачут. Суетлива. ФАНТАЗИИ Дедушка мой до сих любимого, Когда у нас начинался 
атоо алака саа Вдохновение пор не понимает, что роман с Егором, я подарила ему бывших жен» (ТНТ). 
нес : е- такое сто долларов, сереб ја; н но иса снялась 
5 ребряное дерево: взяла цве- едавно актр! 
а ол р знает тота чтотри точный горшок, вставила в него в главной роли в фильме 
- Люба, вы провели детство в еа тво е 81у, покрасила серебрянкой, режиссера Сергея 
і деревне. Не тянет к земле? Е деньги. Во мне повесила сердечки, украсила Артимовича «Большая 
- Я появилась на свет в селе к езин блестками и ватой. Егору нужно разница», в котором 
Савватьма под Рязанью. Сейчас А Аа рат вещи, потому мо, сам он еще раз ото 
дедушке каждую неделю посыл- хот по магазинам. Недавно почему нельзя вери 
ки шлю. Не могу жить полноцен- купила ему,свитер. Нужна БЫБШИХ ЖЕН 
но, если не съездила в деревню - А что вам дарит Егор? Перипетии сюжета — 
- Золотые часы и кольца. таковы: мужчина, уха- Вс., 18.00 
Те вещи, которые, с его точки живавший за Вероникой а ры 


(Сотникова), влюбляется в ее дочку. К счастью, 
до близости между ними не доходит: дочь вов- 
ремя рассказывает об этом матери. 

- Моя героиня больше не верит мужчинам и не 
ждет любви. В фильме эта истина подтвержда- 
ется дважды. И вообще, зачем нужны мужчины, 
когда уже есть дети? – считает Сотникова. - Все, 
хватит, теперь пора жить для себя! 

Интересно, что съемки картины побили все 
рекорды по времени, затраченному на работу. 
Художественный фильм сняли всего за десять 
дней! Сейчас его уже озвучивают. 


ы Л «СОФБ 


69% россиян используют для своих ног крем «Софья сэкстрактом пия 


зрения, должна иметь каждая 
женщина. На заре нашего 
романа он пытался дарить мне 
одежду, но не поладал по стилю, 
Теперь у нас с ним позиция: ты 
себе купи что-нибудь, ая тебе за 
это отдам деньги. 

— Дочь мечтает стать актри- 
сой? 

~ Нет, То гимнасткой, то фигу- 
ристкой, а то врачом, Но что бы 
ни выбрала, главное, чтобы была! 
счастлива! 


помидоры, огурцы. У нас с доч- 
кой Машенькой на даче втайне 
©т Егора был маленький огород. 

— Люба, вы в судьбу верите? 

-Я фаталист. Как случилось, 

так, значит, должно быть. Вчера, 
ер, меня обманули в ма- 

тазине на четыре тысячи рублей. 
Было Ужасно обидно, хотя сама 

: разговаривала по 

телефону - и мне не дали сдачи. 


ыы : 2 а аа асле еа лете 
Согласно данным исследования авторитет- шествовала многолетняя работа по тщательному случайно 5 т тотто - 
г 2 удивительные с 
ной компании 05М дгоир, изучающей по- подбору рецептуры, масштабные клинические ис- зовались при лечении мой испоЛЬ- 
купательские предпочтения россиян, крем следования и даже изготовление специального шего гипертонией и варикозной алина страдав- 
СОФЬЯ С ЭКСТРАКТОМ ПИЯВКИ является оборудования за рубежом. С самого начала про- затем еще нескольких хозяев К; лезнью но! 
абсолютным лидером среди кремов, при- изводитель крема, российская компания «ФОРА _ Мощное действие мели допол: 
меняемых для профилактики заболеваний ФАРМ», уделял пр Марсты ое внимание качеству няютв креме другие природна 0с р 
вен, Случайность лизэто или трандиозный сароян ромом обтодениотескототий которые три ИМ 
успех препарата вполне объясним? учил четыре Золотые медали и трение нЕ е при варикозной болезни: это масла 
` конского К; 

при- дался почетным знаком «Народная экспертиза». ее аштана, лесного орешн 

атляющим цифрам, которые пр ‚ лопуха и еще доброго деся 
АЕ 


онечно,не  Чтокасается основного действующего вещества твенных растений. Недавно пі 
крема, то, по мнению специалистов, разработчики СОФЬЯ'с новыми допол 


й триумф, к 
водятся в отчете, такой Е 
го года СОФ попали, как говорится, в десятку. Давно доказано, и офор порой 
ем свенами конкурентов ме- 


ошло 
случаен. По итогам пр: |нка 
9% всего ры облі 
том пиявки заняла 6 _ тов решении пр 
экстрак ы проигрывает ВПО Е пиявке просто нет! Ее ферменты эффек- 


Судя по впеч 


йшие конкурент х 
ДБ ее крему России» в = о предотвращают застой крови, укрепляюти 
пулярности «гл а ТИВ вены, оживляют капилляры, стимули- протяжении 

ь тонизиру 7 вреждений стенок сосудов. Не выбору. 


выбор народ 
раз! А это уже й пя руют «ремонт по 


актом 
Крем СОФЬЯ сэкстр иблетназад. Этому п 


прилавках аптек почт 


ТОЛЬКО СПОКОИСТВИЕ! 
ОДНИ из самых вероятных кандидатов на 
победу - гуттаперчевые братья Калуцких. 

Их отец Олег достаточно спокойно относит- 
ся к весьма вероятной победе мальчиков. 

— Я думал, этот проект совсем другой, чем 
он оказался на самом деле, - признается Олег, 
— но для моих сыновей, занесенных в Книгу ре- 
кордов Гиннесса, не сложно было достигнуть 
финала. В принципе, нам не очень нужен мил- 
лион и победа в этом конкурсе, кстати, тоже. 


_ ХРУПКИЙ РЕКВИЗИТ 


ОСНОВНОЙ проблемой для участни- 
ков питерского квартета «Кристальная 
гармония» стала перевозка хрупких, 


стеклянных инструментов. 
— Мы очень боимся повреждения 


верофонов, – признается участник 
группы Тимофей, - поэтому внима- 
тельно следим, чтобы за кулисами 
кним не подходили посторонние. И 
конечно, очень внимательно отно- 
симся к их транспортировке. Один 
раз выгружали из самолета неосто- 
рожно и поколотили все верофоны! 


ВОЛНУЮЩАЯСЯ «ЮЛА» 


Томский коллектив «Юди» к своему 
выступлению подготавливался очень 
тщательно. Ежедневные репетиции, 

„7 тренировки отточили до совершенства 

тактику. Точнее, почти до совершенс- 
тва... 

— Мы выполняем сложные хореог- 
рафические элементы. Любой может 
ошибиться, ~ признался Денис, один 

ЕЗУ Ў из участников. – Элемент «юла» я вы- 

5 полнил не так четко, как хотелось бы. 
К счастью, судьи не заметили. У группы 
нет хореографа, мы сами придумыва- 
ем номера, вносим изменения порой 
непосредственно перед съемкой... 


ТЕЛЕЭКРАН; № 21, 23-29 мая2007 28° 


НЕТ ХАЛТУРЕ! 


НЕСМОТРЯ на то что секстет «Дюк-тайм» 
оказался в финале, его руководитель Алек- 
сандр Жигалов не стремится к победе. 

— На этом шоу есть люди, которые боль- 
ше нас достойны победы, – говорит Алек- 
сандр. – Это Кирилл и Даниил Калуцких. 
Мои ребята надеются на победу, нервни- 
чают. Мне кажется, это правильно. Потому 
что, когда артист перестает волноваться, 
начинается халтура. Но иногда есть объек- 
тивные причины. Например, спать три часа. 
за 36 часов, как это получалось у нас. 


РОЗОВАЯ СТРАСТЬ 
ФОКУСНИК из Саратова Артем Щукин 
во время выступления очень боялся, что 
неприятность произойдет с его ле- 
тающим реквизитом – голубями. 

— Во время репетиции один из 
голубей улетел под потолок и 
уселся на перекладине. Снять его 
было невозможно. 

На корм не летел, 
на призывы тоже. 
Отреагировал 
только на самку, 

— улыбается Артем. 


АККОРДЕОН БАСКОВА 
МАКСИМ Токаев - явный любимчик жюри. 
И не только постоянных судей. Юному 
нузыканту Николай Басков сделал дорогой 

подарок - аккордеон за 
250 тысяч рублей. 

— Максим боится, что 
Басков не сдержит обе- 
щания и не пригласит его 
На свои гастроли, ~ взды- 
хает его мама. Может 
быть, из-за Качества этого 


ин 
в неа Мы и прошли 


ие м наь о варата о 


рожно и поколотили все верофоны! 


непосредственно перед съемкой.., 


Я работаю косметологом-эстетис- двух лет на своих клиентах: у них 
‚_ томуже почти 20 лет. Естественно, исчезают или становятся значитель- 
’ за это время сформировались ка- но меньше морщины, кожа как бы 
| кие-то предпочтения, знаю, каким оживает изнутри, ЕЕ 
|| средствам можно доверять, каким становится более упругой уходят 
р нет. Интересуюсь, конечно, и новин- «мешки» под глазами и «гусиные 
лапки», и притом все это без инъ- 
екций ... потрясающе! 

Еще очень ценно, что Стволамин 
действует длительно и не вызывает 
синдрома отмены. Правда, большинс- 
тво моих клиентов и не расстаются 
с этой замечательной косметикой, 


} ками, хотя что-то принципиально 
{| новое появляется, к сожалению, 
} довольно редко. 

|. Но о Стволамине могу с уверен- 
А ностью сказать, что это действи- 
| тельно абсолютно новое и очень 
> эффективное, реально омолажи- 
у вающее средство. Уже почти два 
/ тодая сбольшим успехом исполь- 
| зую его в своей работе. Дело втом, 
что, кроме широко известных ак- 
— тивных компонентов – пептидного 
’ комплекса, гиалуроновой кислоты, 
увлажняющего и регенерирующего 
комплексов - эта линия содержит 
экстракт стволовых клеток іп Уго 
(то есть выращенных в пробирке, в 
лабораторных условиях). Именно 
они придают особую эффективность 
Стволамину, так как стимулируют 
замену старых, отживших клеток 
кожи на здоровые и молодые. 


ные крема. 
Недавно в аптеках появилась новая 


еще больше гомогената стволовых 
ных стволовых клеток кожи. А это 


его в свой «арсенал»! т, 
Пользоваться Стволаминде Ф можно 
и дома, это совсем несложно. Линия 
из пяти препаратов позволяет ради- 
кально решить практически все наши 
главные косметические проблемы: уб- 
«сеточку» вокруг глаз, 
200 то морщины с помощью 
екта (это новинка, раньше 


его не было!, подтянуть и освежить 


и декольте. Отдельный комплекс для 

волос помогает вернуть! 

здоровый блеск. Это дей! 
ьная возможность, 


1 зования Стволат 
Результат исполь 
ак говорится, всегда налице; 
и сухость и вялость, улучша 
вообращение, и даже увяда- 

ядит значительно _ 


а по окончании курса используют | 
ее самостоятельно, добавляя в ноч- › 


линия – Стволамин 2. Он содержит / 


клеток, но главное – в него впервые = 
введен фактор роста, благодаря кото- |, 
рому стимулируется рост собствен- / 


значит, что действие Стволамина 28 
будет еще более длительными эф- | 
фективным. Очень советую включить > 


Е! и увядающую кожулица, шеи _ 


# Положительный эффект после проведения курса СТВОЛАМИН, А2 


содержанием гомогената 
СТ ВОЛ А М И ы 2 с повышенным кЧп иго и фактором роста | 
стволовых клеток . 
СТИМУЛИРУЕТ ПРОЦЕССЫ ОБНОВЛЕНИЯ КЛЕТОК кожи и волос, 
ОБЛАДАЕТ БЫСТРЫМ; ПРОЛОНГИРОВАННЫМ ЭФФЕКТОМ ОМОЛОЖЕНИЯ 
БИОАКТИВНЫЙ КОМПЛЕКС ДЛЯ УСТРАНЕНИЯ МОРЩИН . 
« (35-50 лет). Гель для лица. Ч 
| „Обладает эффектом лифтинга, подтягивает кожу лица, разглаживает морщины- 
Г „Обеспечивает интенсивное питание, 
} „Восстанавливает и поддерживает биологическое состояние кожи, 


увлажнение и защиту зрелой кожи. 
свойственное мо- 


лодому возрасту. 3 
ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ОМОЛАЖИВАЮЩАЯ СЫВОРОТКА ОТ МОРЩИН ВОКРУГ ГЛАЗ. 3 


РОСТ, АИ 40. от 1800020077, 


«Подтягивает кожу вокруг глаз, разглаживает мелкие морщины и «гусиные лапки». 
„Увеличивает эластичность и упругость кожи, восстанавливает синтез коллагена и 


эластина. 
„Оказывает тонизирующее и лимфодренажное действие, устраняющее темные круги ‹ # 


И «мешки» под глазами. 


зиздечаьукяь, 


"ОСС ТЛИ 2 өт 1В042007 


ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ОМОЛАЖИВАЮЩИЙ КОМПЛЕКС 
ДЛЯ ЛИЦА (СТАРШЕ 40 ЛЕТ). СБОТО-ЭФФЕКТОМ. 
„Снимает напряжение мимических мышц, разглаживает мелкие 
морщины и «выталкивает» глубокие. 
„Увлажняет и питает кожу лица. 
„Допускается использование при наличии п й 
кинъекциям препарата ау Ее 


ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ОМОЛАЖИВАЮЩИЙ 
КОМПЛЕКС ДЛЯ ШЕИ И ЗОНЫ ДЕКОЛЬТЕ маа 
(СТАРШЕ 40 ЛЕТ). ГЕЛЬ ДЛЯ ТЕЛА. И. 
"Повышает эластичность кожи в «зоне повышен- ” 
ного риска», уплотняет истонченную кожу, раз- У" 
ОСЕНИ а А 01и глаживает морщины. ; ; 
„Оказывает глубокое увлажняющее действие, обеспечивает полно 
„Эффект мгновенного лифтинга сохраняется длительное Биное жи 


АКТИВНАЯ СЫВОРОТКА ДЛЯ ВОССТАНОВЛЕ 
ния 


4и РОСТА ВОЛОС. $ 
А Гр. 3 «Улучшает структуру волоса и п : 
3 ита Я Ў 
стволАМИЁї нормализует функции сальных аа онных луковиц, | і 
=== "Заметно увеличивает густоту волос, активиз : 
Е "Устраняет перхоть, возвращает волос, ИРует их рост. : 

$ 


ам з, я 
А асела ругость. оровый блеск и уп 


| сохраняется в течение нескольких месяцев! 
| Отсутствует синдром отмены. 


ПРОДАЕТСЯ ТОЛЬКО В АПТЕКАХ! 


М аярдан хло, 


Иван Кокорин 


виз автора выдает в нем 
ней ка а и веселого, ее проти Ан: 2 
«Ваше кредо?» ~ спросил неза- 
бвенный великий комбинатор Ос- ан натуру скорее порасне 
Он готов идти к цели долго и 


тап Бендер. «Всегда!» ~ рявкнул 
слесарь-интеллигент и большой 
шалопут Полесов. Подпись нало- 
минает мчащийся в неизведанное 
паровозик. О стремлении по- 


целеустремленно, но главное _ 
для него - не захват вражеской 
столицы, а узнавание нового и 
самосовершенствование. Не 
беда, даже если по дороге он 


Евгений Д Девиз авто а «Делай 
ЯТЛОВ должен, и т что эы, каки 


Стиль его подписи, выдаю 
ся за побед! 9 тв нем фаталиста. Он готов бить- тр е 
чувствовать и познать все нов 
свидетельствует и вторая часть 
‘девиза - «Везде!» Это подпись немного заплутает, главное = 
скорее путешественника и лове- - сохранить мир с самим собой 
ипо! со! нную 


слабость, а это доблесть на- 
ивысшая, ибо самый сильный 
и страшный враг таится внутри 
нас. 


ласа, чем бойца- авантюриста или 
жестокого покорителя. Победить 
он может, только если уж очень 
улыбнется Фортуна, зато блистать 
будет всегда. 


“. к 

: сидит на корме и 
судном. В плавных и волнистых линиях 

еленаправленность, но не 


ОШИЙ АЙ 2 55 
и; ли это результат? Ответ зависит от многого. 


о 


‹удения, например, на 5 
о начала похудения, роста 
5 АЕ т ения, рос Нои этонес ; 
т. за счетчего( вой массы тела, мыстар а: НОИ по не стол уж важно. Гораздо большее 
судения. Ведь да значительные потери нотони И) 1 ти) в большей степени достигнут 
тся большим снижением веса. “ПРО в организме благодаря его легкости редко 
но оценить потери жира можно, о 
б А Н Тама пределив, на 7% 
ИЕ пБоа еи й "Оп; ‚ на сколько сантимет Ч 
ТА т 5 асно жет вам, правильно ли вы худеете, оон объемы талии и 
иводи кс жле $ 2 ч 
тАк НЫ Реждевременному старению кожи. Худея за ода счет потерь жидкости в 
: кудения мало кого порадует, А те и 
НОМ. ` теперь о похудении не столь радикальном 
мя коррекции фигуры - «Миниф 
у МИНИФЭТ»:- создано 
; льнсго сырья. Оно позволяет дости і помощью совреме 
КЫ 1ЧЬ и поддержив й нных биотехнологий 
вень веса и стройные и подтянутые формы тела черживать низкий относительно в. 5 на 
Б ; озрастной нормы 
кант 


уро 


ие веса в процессег 


‚отмассы 


тали 


ї С: 


Активные компоненты сродства заметно уменьшают жировые отложени 
гая кожа! ния в области талии и живота! 


удение в области бедер, повышение упругости кожи! 
У гура! Н 
б а лриоб 
вес тела стабилизируется, фигур ретает изящные очерт 
ания, а вы - грацию 
и при 


м 


Эффективное пох 


ные н 


ы комедии оао каваый В - 
онажорянуюлиныю аМИНИФЭТ» ПОСТОЯННО поступают вопросы и отзывы наши Брана д (Ат в 
С наиболее интересными из ниХмы будем вас знакомить, них порезы \ МММ а { і 


ые на начальном этапе, имею Я 
ном этапе, имеют обратный 

ема следует повторный набор в 

Н) ПРИЕ ду втор, :абор веса. Д 

‘тв случае приематаблеток «Минифэт»? 2 Может ма 


ы. = от. СЗ ЗРА РО УР 


Аа ЬЫ маа О н А о 


я Фигура! $ 


ируется, фигура приобретает изящные очертания, а вы «грацию и привлекательность! 


1 


Вес тела стабилиз 


(тутт тт 
42949994" 


Нагоряч 
‚ячуюлинию « 
< номболее интер, 


Минифэтз постоянно поступаютвопросы и отзывы нашихпотребителей: = 
ными из нихмы будем вас знакомить. 


имеют обратный 
а. Может ли 


Иствия таблеток «МиниФэт» улучшение 
Ава ОНО при использовании «МиниФэт» уе! 
анять стабиль Р не физической нагрузки и лет 

> ьный уровень веса и обретенные досто 


дного обмена, Объемы мышечной 
езначительно. Это позволяет 
етотерапии длительное время 


ти жидк 


Сеть аптек «Медуница», «Город Здоровья», Сеть аптек «Эфедра», Сеть 

аптек «Бонум», Сеть аптек «Аптека на Московской», Сеть аптек НЯ 

Сеть аптек «Мир лекарств», Фармамаркет Здоровый, Сеть аптек «Кардио», 

Сеть аптек «Био», Квант-Экос, Айболит-А, Инсайт-98, Фарм-СТД, гека 

126 10.08 точка ру. Аптека №179, Мир здоровья, Эликсир Жизни, Салон здоровья, 
Инесса,Бионика, Здравица, Аптека №291, Крона-Плюс 

ач 


мендуется проконсультироваться с врач 


ВСЕ О`ЛЮБВИ 


Перед применением БАД реко 


І) 


= 
Отправь код УМРАСТЬ ЗА 60 СЕКУНД 
на номер | 


@ТЭ/АЙ-ФРИ ЈАУА-ИГРЫ 


КАРТИЙКУ. Я! 
„ВЫБЕРИ. 
Е код на номер 2 
ляр ресоивный У мена нервы то не резиновые - 2 ну сты ғ улильние Быстро вставай на 
19000667 Телетон-параисик. Мне кажется, что кто-то постоянно звонит! (подсарительно) 9 қ давой опкнай(8 стиле шансона) 
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МАСТОПАТИЯ: 


ПРИЧИНЫ, СЛЕДСТВИЯ, ЛЕЧЕНИЕ 


Как показывают проведенные опросы, большинство 
женщин, страдающих мастопатией, при одном упоминании 
о маммологическом обследовании впадают в панику. Между 
тем только некоторые формы мастопатии - при 
определенном стечении обстоятельств - грозят перейти 

в рак молочной железы. Так или иначе, примерно 

У семидесяти процентов женщин рано или поздно 
выявляется этот недуг. 


представляющих опасности для 
здоровья, Также должно насто- 
раживать постоянное, незави- 
симое от менструального цикла, 
уплотнение определенного учас- 
тка молочной железы, 

Самый достоверный метод 
обследования - маммография. 
Женщины после тридцати лет 
должны хотя бы раз в году 
проходить эту процедуру, а 
после пятидесяти - раз в два 
года, В возрасте до тридцати 
лет (как рожавшим, так и неро- 
жавшим) для получения более 
полной информации о состоя- 
нии молочных желез маммоло- 
ги советуют пройти ультразву- 
ковое обследование. Так как 
мастопатия не:болезнь, а толь- 
ко неблагоприятный фон для 
развития заболеваний молоч- 
нсй железы, в первую очередь 
необходимы профилактика и 
лечение тех недугов, которые 
являются причиной мастопатии. 

Для профилактики мастопа- 
тии очень важно, чтобы печень 
функционировала нормально. 
Для этого можно рекомендовать 
витаминные комплексы, включа- 
ющие витамины А, В, Е. Так 
как йод способствует сбаланси- 
рованной работе эндокринной 
системы, в рацион нужно вклю- 
чать содержащие его продукты, 
= йодированную соль, йодиро- 
ванный хлеб, а также много мо- 
репродуктов. Благоприятно вли- 
яют на организм йодосодержа- 
щие биодобавки - одар спи- 
рулина. Однако’ следите За 
тем, чтобы в ИХ составе отсут- 
ствовали гормональные добав- 
ки. Некоторые специалисты 
считают, что раннее примене- 
ние гормональных контрацепти- 
вов способствует возникнове- 
нию. мастопатии. Они ссылают- 
ся нато, что, согласно прове- 
денным недавно в Канаде ис- 
следованиям, мастопатию и рак 


ое ел 


АР ЛНИЯ 


В качестве общеухрепляющего средства рекомендуется пить 
без дозировки свежий березовый сок или настой березово- 
го гриба чаги до 3 стаканов в день дробными порциями (в ап- 
теке продается готовый препарат из чаги под названием “Бе- 
фунгин". 

Из наружных средств применяют втирания травы болиголо- 
ва (спиртовая или водочная настойка болиголова пятнистого в 
соотношении 1:10, настаивать 7 дней, прополисовую мазь 
(“Пропоцеум”), мазь из чистотела (порошок травы чистотела 
пополам с вазелином или 1 часть свежего чистотела и 4 части 
вазелина), мазь из порошка корневища окопника (1 часть ле- 
карственного и 4 части любого несоленого жира), смазывания 
свежим соком травы заячья капуста, а также настои и отва- 
ры по следующим рецептам: 

‚ 1. Трава заячьей капусты - 2 ст. л. заварить стаканом 
кипятка, настаивать 30 мин, процедить и использовать для 
примочек, 

2. Трава репешка обыкновенного - 4 ст. л. на стакан 
воды, кипятить 10 мин, настаивать 20 мин, процедить и 
использовать для примочек. 

Внутрь можно принимать по 50 капель календулы (готовая ап- 
течная настойка) 3З раза в день перед едой, а также следую- 
щие настои: 

1. Соцветия пижмы - 4 ст. л. заварить стаканом кипятка, на- 
стаивать 30 мин, процедить, хранить в холодильнике не более 2 
суток. Принимать по 1 ст. л. 3-4 раза в день перед едой. 

2. Корневище арники горной (50 г), трава чистотела боль- 
шого (50 г) - 1 ст. л. смеси заварить 0,5 л кипятка, настаивать 
8 часов, процедить и выпить за день в 3 приема за 15 мин до 
еды. 

З. Корни чернобыльника измельченные - 2 ст. л. залить 
стаканом воды, кипятить до испарения половины влаги, проце- 

дить. Принимать по 1 ст. л. З, раза в день. 

4. Корни лопуха большого натертые - 
100 г смешать со 100 г несоленого сли- 
Б. вочного масла, прокипятить, затем до- 

бавить желток куриного яйца и тща- 

тельного перемешать. Принимать 


7 


5. Свежевыжатый сок из 
травы дурнишника обыкно- 
венного смешать пополам с 


ы по 1 ст. л. З раза в день за 10- = — 
15 мин до еды. ч $ е. ў 


Нео 


астопатич - это дис- 
= гормональный гипер- 
стический проце 
В тканях молочной Железа, Ў 
иначе говоря, результат не- 
нормального соотношения 
эпителиальной и соедини- 
тельной тканей, - говорит 
маммолог-рентгенолог Мос- 
ковского городского маммоло- 
гического диспансера и поли- 
клиники № 6 Суламифь Ана- 
тольевна ЮКИЛЕВИЧ. 

- Сразу хотелось бы отме- 
тить, что внимание онкологов к 
мастопатии объясняется преж- 
де всего тем, что это предопу- 
холевый процесс, на фоне кото- 
рого возможно развитие рака 
молочных желез, а также фиб- 
роаденом и кист. 

Причин возникновения масто- 
патии немало. Одна из них - 
заболевание нервной системы: 
невроз, продолжительные 
стрессовые состояния. Кстати, 
постоянная сексуальная неудов- 
летворенность тоже может 
спровоцировать неблагоприят- 
ное течение мастопатии. 

Другая причина нам, женщи- 
нам, также хорошо известна. 
Это нарушение работы репро- 
дуктивной системы, а именно: 
частые аборты, поздние роды, 
нередко отказ от кормления 
ребенка грудью Воспалитель- 
ные заболевания половых орга- 
нов, переходящие в хроничес- 
кую стадию, тоже вносят свою 
лепту в развитие мастопатии. 

_ Факторами риска могут стать 
заболевания печени и особенно 
докринной системы, в част- 
С цитовидной железы. 
м: мастопатии - 


желез, специ 
тересуются наличием этих за- 


алисты всегда ин- 


болеваний у ближайших род- 
ственников по женской линии, 
Однако сразу отметим, что в 
данном случае происходит не 
прямая генетическая передача 
недуга, а наследуется ген не- 
полноценности тканей молочных 
желез, которые при неблагоп- 
риятном стечении обстоя- 
тельств могут перерасти в опу- 
холь. 

Одним из типичных призна- 
ков мастопатии считается набу- 
хание и боли молочных желез 
до начала менструации, кото- 
рые во время “критических 
дней” исчезают и снова появ- 
ляются через 10 - 12 дней пос- 
ле цикла. Стоит отметить, од- 
нако, что причиной болей в мо- 
лочных железах может быть ос- 
теохондроз, а также межребер- 
ная невралгия. Нередко боли 
ощущают девочки-подростки в 
период развития молочных же- 
лез. 

Когда молочные железы на- 
бухают, чаще всего в верхних 
наружных квадрантах груди 
прощупываются болезненные 
уплотнения. Их можно обнару- 
жить при самостоятельном об- 
следовании. Для этого нужно 
регулярно на 6-12-й день от 
начала менструации встать пе- 
ред зеркалом в хорошо осве- 
щенном помещении, поднять 
руки вверх и внимательно 68: 
мотреть грудь: нет ли дефор 
мации молочных желез, сим- 3 
метричны ли они, не появляю 
ся ли выделения при сжатии 
сосков. Вас должны насторо- 
жить прозрачные, как вода, или 
кровянистые выделения. Мут- 
ные, желтоватые или липкие, 
как молозиво, выделения гово- 
рят о некоторых гормональных 
зменениях, чаще всего не 


ая ЗИ ЗЛАТА 
яют на организм йодосодержа- 
щие биодобавки - сплат, спи- 
рулина. Однахо следите за 
и составе отсут» 


. к добав- 
ки. Некото ЛИСТ 24 
аз Ар что раннее примене- | вы 

ормо зей я и а ченой — 
вов способ Р. 56, воды, настаивать 6-8. 


нию мастопатии. Они ссылают- 
ся на то, что, согласно прове- 
денным недавно в Канаде ис- 
следованиям, мастопатию и рак 
молочных желез чаще обнару- 
живают у тех женщин, которые 
рано начали пользоваться кон- 
трацептивами. 

При мастопатии очень эффек- 
тивен сбор лечебных трав - пу- 
стырника, зверобоя, корня 


часов, процедить и 
принимать по 1 ст. л. 
З раза в день перед _ 
едой. Ы 
7. Водочная на- 
стойка корневищ 
марьина корня - _ 
50 гна 0,5 л водки 7 
настаивать 7 дней. 
Принимать по 1 ч. ; 2 
л. на 1/4 стакана „р 


валерианы, ромашки, чере- 7 
ды, календулы и, наконец, по- КОДЫ ра Зы . | 
дорожника - который уменьша- день. перед^ед 5 


ет боль. Все перечисленные 


травы взять в равных количе- Метартая 
ствах, 1 ст. л. смеси залить 1 НР 
стаканом кипятка и кипятить в М. ЛАВДІ 5 
водяной бане 10 мин: Пить в # ВЕЕР 
два приема до еды. Сбор надо ъ ч КУ себе сам». 
пить два месяца, потом сделать 


перерыв в один месяц. Повто- 
рить этот курс в течение года. 

Можно пользоваться и следу- 
ющим рецептом: 1 ст.л. моче- 
гонной травы на стакан кипятка. 
Кипятить в водяной бане 10 мин, 
пить два раза в день в течение 
10 дней перед менструацией. 

Мочегонные сборы помогают 
снять отеки и способствуют вы- 
ведению воды из клеток тканей 
молочных желез, Ведь в опре- 
деленный период цикла клетки 
набирают воду, и болевые ощу- 
щения появляются из-за ее из- 
бытка. 

О пользе морковного и све- 
кольного сока мы знаем уже 
давно. Так что надо не ленить- 
ся и почаще их пить. При бо- 
лях хорошо помогает капустный 
лист: перед сном просто поло- 
жите. его в бюстгальтер. Мам- 
мологи советуют воздержаться 
от такой стимулирующей про- 
цедуры, как иглоукалывание, Ни 
в коем случае нельзя загорать, 
сидеть в парилке. Вообще теп- 
ловых физиотерапевтических 
процедур лучше избегать. 

Значительно полезнее каж- 
дый день делать легкий мас- 
саж груди и побольше зани- 
маться физкультурой. 


ооо 
исала А. ОГАНЕСОВА. 
з «Помоги себе сам». 


БАРБИ МОГЛА БЫ = 
ЗАКАТИТЬ ИСТЕРИКУ. 


А МЕРИКАНСКОЕ психоанали- ками, этакая девушка-подрос- 


тики, работающие с полны- ток. Бесспорно, на такой фигу- 

ми людьми, страдающими ‘ре любое платье будет сидеть 
безмерным аппетитом, считают, безупречно, подчеркивая ее — 
что обжорство берет свое на- хрупкость. Однако мало кому ~ - Е 
чало из раннего детства. Дети, известно, что данному типу = 
испытывающие нехватку любви женщин соответствует не с 
и заботы, подрастая, имеют приятный психотип. Очень ча- 
большую склонность к повы- сто это истерическая личность. | 
шенному аппетиту и, следова- Зигмунд Фрейд еще в конце 
тельно, к полноте. Пища под- прошлого века предсказал, 
сознательно воспринимается истерия станет бич в 
ими как источник насыщения И оказался прав. Этот п 
не только органов пищеваре- ` прививается, воспитывае 
ния, но и обездоленной души. культивируется с де: 
Тут уж сиди не сиди на диете, Барби - 
а проблема никуда не денется. 
Более того, воздержание от 
пищи может привести к тяже- 
лым депрессиям. Так что, воз- 
можно, вместо того чтобы му- 
чить себя сомнительными пи- 
люлями, посоветуйтесь с психо- 
логом. Н 

В стремлении изменить свою — 

внешность есть еще один нема: 
ловажный нюанс - каждому. 
конституционному типу сво 


гические качества. 
моде длинноногие узк 
красав онки ЧИЕ 


«Слышала, что петрушка 
особенно ценилась нашими 
предками. А Петр - это ведь 
значит камень... Есть ли тут 
какая-то взаимосвязь? 
Анна Говорова, Луховицы, 
Московская область». 
Н“ читательница проде- 


монстрировала`завидную 

эрудицию. Действительно, 
б, петрушка этимологически тесно 
ғ: Я связана со словом «камень». 
8 Если буквально, то “петрушка - 
это «петроселиум», то есть «ра- 
стущее на камне». Так назвали 
растение жители Эллады и 
Рима за неприхотливость. А вот 
поляки, впоследствии сохранив- 
шие старинный корень «петр», 


777 АК уберечься от гриппа и 
Роу? Очень просто:. 


‘сначала ‚одну половинку, 


ии 5 - 10 минут, 
учтите что 


ЗДОРОВЬЯ 


стали ласково называть расте- 
ние петрушкой. Чем же столь 
полезно оно? Прежде всего 
корни и листья петрушки со- 
держат сложное эфирное веще- 
ство, которое, собственно, при- 
дает растению неповторимый 
запах. Оно прекрасно лечит 
желчнокаменные болезни, раз- 
личные заболевания почек, оте- 
ки сердечного происхождения, 
простатиты, расстройства мен- 
струального цикла, пищеваре- 
ния. Кроме того, в петрушке 
есть каротин, витамины С, В,, 
РР, апиол, меристицин и дру- 
гие редкие и весьма драгоцен- 
ные для человеческого орга- 
низма вещества: Употребляется 
растение даже при глазных бо- 


РАДОСТЬ ЛУКОВАЯ 


горячими - сколько выдержите. 
Только потом, само собой, хо- 


крошенько: укутайтесь. 

Перед: сном сварите столько 
же луковиц и тоже съешьте, 
только на этот раз половинки лу- 


ковиц обильно намажьте медом 

и залейте все горячим молоком. 
Если на следующий день не 

вызпороврвеете повторите всю 


лезнях - его соком глаза про- 
мывают. 

Свежие листья петрушки при- 
кладывают к местам укусов ко- 
маров, пчел, а ее соком пополам 
с лимоном отбеливают лицо 
при загаре. Великолепны напит- 
ки с использованием петрушки. 
Вот несколько рецептов таковых: 

Напиток «Тройка»; отжать 
сок из свеклы, яблок, моркови. 
Посыпать мелко нарезанной 
петрушкой. 

Напиток «Петрушка»: сме- 
шать 50 г сока петрушки и 100 
г молока. с яичным желтком 
Добавить сок лимона 

Напиток «Фантазия»: столо- 
вую ложку фасоли растереть с 
2 столовыми ложками томатного 
сока, ложкой кефира. Добавить 
ваниль и немного. петрушки 

Напиток «Осенний»: сок из 
0,5 кг моркови, 250'г петрушки, 
30 г сельдерея соединить со 
свекольным квасом, приправить 
солью, сахаром и мелко наре- 
занной зеленью петрушки: 


2Восоийские вести». 


НЕЗАПАМЯТНЫХ времен люди употребля- 
С ли чеснок как профилактическое средство 
от многих, в первую очередь простудных, 
заболеваний. Но механизм его действия был 
Раскрыть его удалось доктору Дэ- 


виду Мирельману из Института медицины в 
Иерусалиме. Ученый установил, что это расте- 
ние чрезвычайно богато аллицином = особым 
веществом, которое буквально пожирает огром- 
ное копичестро Вбопранетрарных микробор в 


неизвестен. 


ЕЛИТЕЛЬНЫЕ свойства са- 

лата ценили еще в Древ- 

ней Греции и Древнем 
Риме. От нервного истощения и 
бессонницытлечил себя сала» 
том Цезарь. Современные уче- 
ные нашли в салате медь, спо- 
собствующую нормализации 
процессов возбуждения, а так- 
же большое количество рутина, 
укрепляющего стенки кровенос- 
ных сосудов, защищая их от 
развития атеросклероза, а так- 
же выводящего. излишки холес- 
терина, нормализуя его обмен 
в организме 

Салат богат каротином, ас- 
корбиновой и фолиевой кисло- 
тами, а также витаминами 
группы В, Е. Помимо этого, он 
содержит ряд ценных микро- 
элементов, таких как калий и 
железо, также много в нем хло- 
рофилла. Последний по своему 
строению близок к гемоглобину 
крови, поэтому стимулирует об- 
разование эритроцитов и ге- 
моглобина. Экспериментально 
доказано, что хлорофилл помо- 
гает организму восстанавли- 
ваться после лучевой терапии. 

В тибетской медицине о са- 
лате сказано, что он открывает 
все протоки в печени, почках, 
селезенке, щитовидной и под- 
желудочной железах. Поэтому 
сезон салата просто необходи- 
мо использовать для рассасы- 
вания, дробления и выведе- 


мана: «Жже 


транный врач настоя 

м каждому ввести у СВОЙ. 
питания 10 - 15 тр 
кто считает, что | 
вредит слизис’ 
нем жжение, п 


ния камней из г 
мочевого и желчн 
Это прекрасное же 
чегонное средство. Бь 
сходят отеки, 
ка. Уникальные. 
йода, серы, меди 
можность нор 
боту щитовидной 
дочной желез. Осо 
фективно лечение с: 
диабета (для сниж 
инсулина или таб 
ожирении и наруше 
менных процессов. 
салату происходит сні 
массы тела за 3 ~. 
8-10 килограммов; ној ма 
ется работа кише“ 
хает гастрит, нала 
кислотность. Салат 
должен быть свежи 
виде он оказывает нг 
шее освежающее и о 
щее действие на ор 
Это действие в не 
пени связано с на 
монной кислоты, ко 
держится в млечном. 
имеющемся в больш, 
чествах в жилках листе 
И, наконец, немало 
свойство зеленого о 
крыл Авиценна - «во 
щий любовь». 


о. М СЕ 


ТМА Ыт ЈЛУКӘОБАИНА НУ И ЧТО, ЧТО ПАЛЕТ! 


простуды? Очень просто: 

надо почистить одну сред- 
мего размера луковицу обыкно- 
земвото репчатого гука, разре- 
зах ее пополам, обе половинки 
посыпать крупной солью и 
съесть сначала одну половинку, 
затем, переждав 5 - 10 минут, 
- вторую. Причем учтите, что 
нужно есть лук без хлеба, не 
запивая ничем и тщательно 
разжевывая. Очень помогает! 
Запах, конечно, для окружаю- 
щих не из приятных, но здоро- 
вье-то дороже! Но этот способ 
- профилактический. Что же 
делать, если все-таки простуда 
одолела? Во-первых, лук, как 
сказано выше, все равно есть, 
только не сразу! Одну половину 
утром, вторую - вечером. Во- 
вторых, надо сварить пять-семь 
луковиц (не чистя, прямо с ко- 
журой), разрезать их пополам 
и приложить еще горячие луко- 
вицы (чем горячее - тем луч- 
ше) к груди и горлу, хорошо 
укрыться, полежать так час-два. 
В-третьих, очистите еще пять- 
семь луковиц, сварите в воде 


К АК уберечься от гриппа и 


без соли (только без А. 


соли!) и в обед, минут 
за'пять-десять до 
принятия пищи, 
съешьте все, 
сколько сварили 
(опять же съесть 
тоже надо без 
соли). Поста- 
райтесь есть 
их макси- 


горячими - сколько выдержит 
Только потом, само собой 
рошенько укут 

Перед сном сварите ст 
же луковиц и тоже Ъ 


ОВО Па одОк 
и залейте все горячим молоком 
Если на следующий день не 
выздоровеете, повторите всю 
процедуру еще, т К 

раз луковицы отва 

воде, а в молоке. Даж 
ная простуда сходит на нет 
два-три дня так чения 


Все те дни, пока дет пр 
цедура; нужно по нескольку 
раз в день (чем чаще тем 
лучше) натирать ступни сырым 


репчатым луком. Если простуда 
сопровождается головной бо 
лью, то можно натир: и вис- 
ки, хуже не будет. Ведь неда- 
ром же в народе говорят: «Лук 
- от семи недуг» 


помимо профилактики коварной простуды чес- 
'ли чеснок как к к редство нок эффективно борется и с заболеваниями 
от мн л у ередь простудных желчных протоков и дизентариви, Поэтому ино- 
боле 1 механизм его действия был странный врач настоятельно. рекомендует всем 
: ору Дә м каждому ввести в свой ежедневмый режмом 
ы в питания 10 - 15 граммов чеснока. Для тех же, 
кто считает, что уникальная овощная культура 
вредит слизистой оболочке желудка, вызывая в — 
нем жжение, приводим слова доктора Мирель- — 


НЕЗАПАМЯТНЫХ времен люди употребля 


Раскрыть ого удалось до 
маму ма Института меди! 
. Ученый установил, что это расте- 
ние чрезвычайно богато аллицином - особым 


веществом, которое буквально пожирает огром- 


ное количество болезнетворных микробов в мана: «Жжение мы ощущаем только во рту. В 

низме ‹ века. Чеснок полностью нейтра желудке особые ферменты быстро нейтрализу- 
изу к мые бодные молекулы» ют это его свойство. Так что чеснок могут есть 
ОСНОВЕ у К й инфекции. Но даже язвенники». 


Чеснок и ли 


овъышают тонус 


ЛИПОВЫЙ ЦВЕТ 
ИМОНЕ Ілоды) - 24 шт. Чеснок очи- Е 


сок из 24 лимонов, (== из наиболее частых 


нную банку и завязыва- диагнозов, устанавливае- 
1 раз в день по 2 чайн. ложке, мых врачами, - острое 

кипяченой воды. Средство улучшает са- респираторное заболевание. Во 
мочувствие и повышает. работоспособность время болезни появляется 


ю рлышко марлей. Принимаю 


ра, закладывает нос. В этих 
случаях нередко прибегают 
помощи лекарственных р 
ний, например, к Т 
или, как обычно говорят, : 
вому цвету. Применяют + 
из липового цвета. Две 
вые ложки измельчені 
ков заливают двумя ст 
крутого кипятка, не кі 
стаивают 20 - 30. 
нимают до еды по 
3 - 4 раза в день 
ми ложками 


Боярышник поможет 


при климаксе 


Сок из свежих цветков боярышника сме- 
шивают с двойным количеством 90-про- 
центного спирта, настаивают 15 дней 
и фильтруют. Принимают по 40 ка- 
пель 3 раза в день. Другой ре- 
цепт; 5 г цветков заливают 
стаканом кипятка, закрыва- 
ют крышкой, нагревают 
на водяной бане 15 
мин, охлаждают 45 мин, 
процеживают, отжима- 
ют и доводят объем до 
200 мл. Пьют по 1/2 
стакана настоя 2 - 3 
раза ·в. день за 30 мин 
до еды. 


РОНХИТОМ ПО 


‘бронхит, знают практичес- 
Но самое интересное, что 
цставляют эту болезнь все по- 
Знания о ней обычно окраше- 
ич остные тона, Для многих брон- 
детство, зима, катание на сан- 
ь и температура. Такой брон- 
ает место где-то между обык- 
й простудой и воспалением лег- 
\ля курильщика бронхит - это тя- 
е утро, начинающееся приступом 
‘ительного кашля. Для обозначения 


рильщика”. 
Есть еще несколько бронхитов. Самый 
ій ассоциируется с удушьем. Сна- 
нехватка воздуха бывает приступо- 
ной, потом постоянной. Такой брон- 
медики называют обструктивным, по- 
русски это значит закупоривающим - бо- 
лезнь перекрывает часть просвета брон- 
‘ов. Дальше все понятно - кислорода че- 
з бронхи проходит недостаточно, муча- 
душье. Очень похожее состояние бы- 
г при бронхиальной астме. 


дит и к хроническому бронхиту. С 
ой стороны, есть даже астматичес- 
ронхит, когда тоже происходит 
пазм бронхов, который закрывает путь 
: . И в некоторых случаях медики 
могут четко провести грань между 
хиальной астмой и бронхитом. Спа- 
тю то, что лечение этих болез- 
оже. — 
лмание: все эти раз- 
быть у одного чело 
пе жизни свой 
после катания на 
- на фоне злостного куре- 
м возрасте - тяжелый 


дьба ждет не каж- 


дого простудившегося ребенка. Но уже в 
детстве можно увидеть признаки, кото- 
рые предсказывают тяжелое хроническое 
течение бронхита. Например, родителям 
стоит потревожиться, если с октября до 
мая ребенок часто болеет простудными 
заболеваниями. Нередко они затягива- 
ются, переходят в бронхит с мокротой, 
Особенно плохо, если обострения брон- 
хита сопровождаются одышкой, свистя- 
щим дыханием. Все эти признаки гово- 
рят о том, что описанный выше печаль- 
ный прогноз вполне реален. Чтобы не 
допустить развития событий по такому 
сценарию, нужно вмешательство родите- 
лей. Неплохо, если ребенок каждое лето 
будет отдыхать на море. И наоборот, 
стоит избегать регионов, где воздух су- 
хой или пыльный, где неблагополучно с 
экологией. Особенно опасно там, где 
воздух «заражены» окислами серы, про- 
дуктами неполного сгорания угля, нефти, 
газа. Так что, если недалеко от деревни 
бабушки стоит промышленный гигант, 
ТЭЦ или еще нечто с дымящими труба- 
ми, не стоит забрасывать к ней чадо на 
все лето. Здоровья ему это не прибавит. 

Конечно, ребенка нужно закаливать 
Но вспоминать об этом нужно не с на- 
чала сезона простуд, а еще-летом, И не 
стоит обливать его холодной водой. Все 
нужно делать очень постепенно, и лучше 
начать процесс закаливания еще на бе- 
регу моря. 

Согласно медицинской статистике, та- 
бак является главным фактором риска в 
развитии хронического бронхита. Если у 
ребенка слабые бронхи, курение станет 
для него катастрофой. Отвращение к та- 
баку нужно воспитывать с самого ранне- 
го детства. Очень важно для этого по- 
ведение родителей, если они дымят на 
пару, прогноз очень плохой, В подрост- 
ковом возрасте табак пробуют практи- 
чески поголовно, но курильщиками ста- 
новятся далеко не все. Некоторых спаса- 


ет первое знакомство с сигаретой, во 
время которого многие перебирают 
дозу. Накурившись до одури, тошноты и 
рвоты, многие подростки зарабатывают 
“иммунитеты к табаку". При предраспо- 
ложенности к бронхиту это не очень 
плохой вариант развития событий, 

Если частые простуды, сопровождаю- 
щиеся обострением бронхита, сохраня- 
ются, нужно активное сопротивление бо- 
лезни. Специализированные курорты, 
наблюдение у врача. И, что очень важ- 
но, внимательное отношение к любой 
простуде, даже пустяковой. Переносить 
ее на ногах не стоит. Обязательно лече- 
ние доводить до конца. А в некоторых 
случаях не надо бояться и антибиоти- 
ков. Они способны нанести серьезный 
удар при обострении бронхита. Травка- 
ми тоже брезговать не стоит, но надо 
отдавать себе отчет, что в лечении этой 
болезни они играют не главную роль. 
Как правило, используют сборы, кото- 
рые помогают отхождению мокроты. 
Если их силы не хватает, мокрота отхо- 
дит плохо, ни в коем случае не игнори- 
руйте лекарства. Мокроту нужно во что 
бы то ни стало сделать жидкой, чтобы 
она легко откашливалась. Дело в том, 
что мокроту очень любят бактерии, на 
ней они растут, как на дрожжах. 

При слабых бронхах не стоит переох- 
лаждать голову. А мокрые, холодные 
ноги - это верный путь к простуде. По- 
этому не забывайте сушить обувь с ве- 
чера. Этот банальный совет убережет 
вас от многих обострений бронхита, 
ведь на ногах огромное количество ак- 
тивных точек, активизирующих защит- 
ные силы организма. Холод и влага не 
лучшие условия для них. 

У взрослого человека бремя защиты 
от хронического бронхита ложится на 
плечи самого больного. К выбору рабо- 
ты надо относиться так же серьезно, 
как к выбору вредных привычек. Если 


загазованность, влага, холод, 

лого бронхита не избежать. 

чески чистая работапредпо' 

Сгодится и кабинетная, если 

не чадят на рабочем месте, а 

новка лишена мебели из де 

и пластмассовой отделки, кото 

пахивают формальдегидом и пр 

летучими раздражителями. Ков 

стоит забывать и о вентиляции 

щения. а 
Естественно, все эти прав 

сятся и к домашнему очагу. | 

пластмассы и больше дерева должн 

быть и дома. Особенно следите. 

влажностью воздуха. Если он 

горло, бронхам тоже не хвата: 

Такая “усушка” способств! 

нию бронхита. Иногда дл 

ней нужно создавать иску! 

точники влажных паров. 

сложно — тазик с водой р 

или банка на батарее. Выбирая 

жительство, нужно руководствова 

соображениями престижа, а 

слабых бронхах. Не заб 

реже бронхит обостря 

нее темпы развития боле 

старайтесь избегать! 

возможными способам 

эпидемий гриппа не за! 

филактике. 2-28 


прочая нечисть чувствуют 
себя неуютно в кислой среде. 


сам 


полезное влмяцме 


ЕКЛАМА прочно внедрила 
р в наши головы заблужде- 

ние, что от перхоти изба- 
виться легко. Достаточно пару 
_раз помыть голову косметичес- 
ким шампунем. Чушь! 

Себорея - это нарушение са- 
лоотделения кожи и следствие 
каких-то неполадок во внутрен- 
них органах. Банальная перхоть 
может иметь самые серьезные 
первопричины. Это прежде 
всего желудочно-кишечные за- 
болевания (гастрит, энтерит, 
дисбактериоз и др.), эндок- 
ринные расстройства, наруше- 
ние функций щитовидной же- 


‘>>>, ‘акая судьоа ждет не каж- 


ЗАЗ д: 
новятся далеко не все. Не 


лезы. Нередко себорея возни- 
кает после стрессов и затяж- 
ных депрессий, при повышен- 
ной эмоциональной активности 
а также как реакция на гормо-, 
нальные препараты или хао- 
тичный прием других лекарств. 
Замечено, что психически не- 
уравновешенные, “взрывные” 
люди чаще страдают от этого 
недуга. Когда ломается баланс 
положительных бактерий, на 
волосистой части головы начи- 


рО АТА 


которых спаса- 


Ъ НА ГОЛОВЕ? 
- ЛЕЧИТЕ ЖЕЛУДОК 


нает усиленно размножаться 
патогенная микрофлора: и 
всем известные стрептококки, 
И грибок питираспорум овале, 
который, собственно, и являет- 
ся причиной образования пер- 
Хоти: Этот грибок “живет” на 
коже любого здорового чело- 
века. Однако если ослаблен 
иммунитет или есть другие от- 
клонения от нормы в организ- 
ме, количество “плохих” бакте- 
рий увеличивается, изменяется 
состояние кожи и происходят 
сбои в секреции сальных же- 
лез. Дерматологи. считают, что 
болезнь эта имеет капризный 
характер и не всегда легко по- 
дается лечению. Первые при- 
знаки себореи обычно появля- 
ются уже в 11 — 18 лет, при- 
чем чаще у девочек, чем у 
мальчиков. Пожилые люди 
тоже часто страдают от этого 
недуга. 

С перхотью не справиться 
без диеты. На вашем столе 
должны быть продукты, бога- 
тые цинком, марганцем, медью 
и железом. Постарайтесь, что- 
бы около 70. процентов рацио- 
на составляли богатые. клетчат- 
кой и витаминами овощи, 
фрукты, зерновые и бобовые. 
Биокефиры (обогащенные би- 
фидобактериями) и йогурты 
хорошо восстанавливают мик- 
рофлору кишечника, поэтому 
они также необходимы для оз- 
доровления кожи головы и во- 
ВБ стоит увлекаться сладки- 
ми заморскими' фруктами, 
ведь в них слишком много уг- 
леводов. Полезнее плоды, со- 
зревшие и родных краях, - а 
яблоки, груши, абрикосы, р 
ные ягоды. Отдавайте пред- 

тение растительному Маслу, 
Поя — оливковому. Научи- 
ау ь за ослаблен- 
тасьдухаживаг и нет вре- 
ными волосами. Еслі т 
мени и возможности мыт гоз 
лову кипяченой водой, то 


бы добавл 
смягчения с 


ания нуж ПЕ 
а кипяченую воду, В КО 


блоч- 
ошо добавить я 
Ни у: Бактерии, грибки и 


зы паду утпоситься так же серьезно, 
как к выбору вредных привычек, Если 


прочая нечисть чувствуют 
себя неуютно в кислой среде. 
Не самое полезное влияние 
хлорированной воды компён- 
сируется вашим хорошим на- 
строением. Ведь человек, ко- 
торый постоянно комплексует 
по поводу своей неряшливой 
шевелюры, не может быть 
эмоционально здоровым, а 
значит, шансов победить се- 
борею у него меньше 


ЧЕМ ЖЕ МЫТЬ ГОЛОВУ? 

Обычные шампуни не воздей- 
ствуют на причины себореи, а 
лишь сокращают количество 
перхоти. Снимая верхний орого- 
вевший слой перхоти, они не 
предупреждают образование 
новых чешуек на коже головы. 
Так действуют шампуни типа 
“Пантин про-ви” или “Хэд энд 
шоуддерс”. И если себорея на- 
ступает, вам требуется “оружие” 
посильнее; специальные лечеб- 
ные шампуни и бальзамы. Отка- 
житесь от шампуней, не имею- 
щих в своем составе биологи- 
чески активных веществ. Еще 
острожнее надо относиться к 
изделиям косметических фирм, 
на упаковке которых не указаны 
компоненты. Так, в составе неко- 
торых импортных шампуней, не 
имеющих описания ингредиен- 
тов, после анализа были обна- 
ружены большие концентрации 
гормонов, тетрациклина и дру- 
гих неразрешенных в парфюме- 
рии сильнодействующих фар- 
мацевтических компонентов. 
Кроме того, не забывайте о 
специальных косметических 
процедурах, Себорея сильно ос- 
лабляет волосяные луковицы, 
рост волос замедляется, они 
становятся менее густыми. Что- 
бы стимулировать рост волос, 
назначают криомассаж (при 
жирных волосах), дарсонваль 
кожи головы, иглоукалывание, 
ультрафиолетовое облучение и 
рефелексотерапию. 

Однако даже после всех об- 
щеукрепляющих мероприятий 
себорея не всегда отступает. В 
этом случае вам могут предло- 
жить ультразвуковое исследо- 
вание органов пищеварения, 
сдать анализ крови, посетить 
эндокринолога и гастроэнтеро- · 
лога, а женщинам — гинеколо- 
га-эндокринолога. Здоровыми 
волосы не бывают без хлопот. 


По материалам 
“Семейного доктора”. 


эпидемии грипна пу эзаэзырайн 
филактике, 


Ы СТАЛИ плохо слышать? 
Все чаще приходится пере- 
спрашивать, попадать впро- 

сак, не поняв собеседника? 

Возможно, это симптом! серь- 

езного заболевания, а может 

быть, просто пора прочистить 
уши. Ушная сера - жировой 
секрет, формируемый двумя 
видами желез в слуховом кана- 
ле. Он состоит из ороговевших 

и мертвых кожных клеток и мо- 

жет закрывать канал. Большое 
количество серы в ушах, случа- 
ется, приводит к разрыву бара- 
банной перепонки. 

Почему бывает разрыв пе- 
репонки? 

Это результат неудачных по- 
пыток избавиться от серы. Ис- 
пользование ватных тампонов, 
иголок, булавок и тому подобных 
предметов, находящихся под ру- 
ками, потенциально опасно. Пы- 
таясь прочистить уши, мы 
обычно заталкиваем серу все 
глубже в слуховой проход. В 
конце концов скопление ее и 
приводит к разрыву перепонки. 

Как узнать, что в ушах ско- 
пилось много серы? 

Общие признаки — боль в 
ушах, потеря слуха или если во 
время купания, плавания вода 
осталась в ухе. Все это может ` 
означать, что сера уже доста- 
точно сильно блокировала слу- 
ховой проход. 

о же делать? 

мстить Уши следует п - 
сионалу, который ея лес 
водой или жирорастворимой 
субстанцией с помощью специ- 
альной ушной ложечки. 

Если же скопление серы в 
ах стало для вас частой про- 
приготовить 

щий раствор у 


шив ушную раковин: 
процедуру. Прочие ў повторите 
ким образом через 3 


БУМ 
Искусство, конечно, требует 
Жертв, но не таких огромных, 
На которые приходится идти 
ради женской красоты. Вот на 
чей алтарь жертвоприношения 
возлагаются ежедневно. Ассор- 
тимент жертвоприношений ве- 
лик, тем не менее его постоян- 
но пополняет армия жрецов 
красоты, корпящих над секрета- 
ми косметики и пластической 
хирургии в лабораториях и 
клиниках. Рядовой центр плас- 
тической и косметической хи- 
рургии “Медпаз” при московс- 
кой больнице №51. За три пос- 
ледних года количество опера- 
ций увеличилось на четверть. 
Чего только здесь на делают: 
исправление носа, пластика 
век, щек, рубцовых деформа- 
ций после травм, липосакция 
(удаление жира), протезирова- 
ние молочной железы (силико- 
новые протезы усовершенство- 
вали, и они снова идут на ура). 
А еще - уменьшение груди 
чрезмерного объема, подтяги- 
вание висячего живота, дерма- 
абразия (чистка. кожи)... а 
не зарастает народная тропа. 
так - по всей стране. Что слу- 
? Неужели наши женщи- 


Жид Е: 
тивно осваивают хлынувшие на 
отечественный рынок западные 
‘Косметические технологии, не 
забывая и свои. Кройка и ши- 

ве, утюжка и глажка внешнос- 
ся всенародным 


ор грач О 


_ Косметические салоны. 


В России созданы Лига косметологов 
пластической хирургии. За последние годы количество 


толку, если в организме отсут- 
ствует микроэлементный ба- 
ланс. Например, ожирение. Из- 
за того, что не хватает, предпо- 
ложим, селена, мозг дает ко- 
манду есть побольше и все 
подряд. Ведь у него нет специ- 
ального аппетита на селен. Ког- 
да еще наберется недостающее 
количество микроэлемента! А 
ожирение уже наступило. И вот 
разница в подходе. До сегод- 
няшнего дня косметика лечила 
ожирение. Завтрашняя будет 
лечить недостаток селена. Как 
практически всегда, французы 
впереди и на этом новом кос- 
метологическом направлении. 
Российские врачи чрезвычайно 
высоко оценивают лекарства бу- 
дущего марки “Визион”, только 
что появившиеся на нашем 
рынке. Содержащиеся в них 
микроэлементы в считанные 
дни избавляют подростков от 
неизлечимого прежде неиро- 
дермита, угревой сыпи, увядших 
дам - от варикозного расшире- 
ния вен и прочих недугов, кото- 
рые пожирают организм изнут- 
ри и портят внешность. 


ГАЗОВАЯ АТАКА 28 
Масштабы применения в 

й медицине газов, в 
основ кислорода, так быст- 
роМрастут, что вскоре она будет 
пробивать бреши не только в 
семейных бюджетах, но ив 
озоновом слое планеты, Тысячи 
клиник по всему миру ежеднев- 
но “вдувают” в. пациентов сотни 
литров разных газов. Но ника- 
кого надувательства в этом нет. 


ЗА: 


СЕ о о 


Именно такой технологический 
принцип довела до совершен- 
ства западная эстетическая ме- 
дицина. Сначала газ из балло- 
на устремляется по шлангу в 
небольшую металлическую ко- 
робку с устройствами, позволя- 
Ющими устанавливать нужные 
дозы и давление, отсюда по 
другому гибкому шлангу с иг- 
лой на конце подводится к телу 
пациента. В некоторых случаях 
используется одноразовый. 
шприц. Легкий угол - и сквозь 
иглу порция газа входит под 
кожу. За 10-15 минут серия 
уколов насыщает участок тела 
кислородом больше, чем месяц 
напряженных занятий спортом. 
Может быть, наиболее пора- 
зительны результаты газовой 
атаки в устранении целлюлита. 
Болезнь эта, этакое противное 
бугристое ожирение, в после- 
дние годы помолодела. Все 
чаще даже у 16-летних девушек 
под кожей бедер появляются 
жировые бугорки, на ощупь на- 
поминающие гроздь винограда. 
Кожа становится пористой, как 
апельсиновая корка, затем с 
развитием целлюлита возника- 
ет так называемый “эффект 
матраца", разумеется, продав- 
ленного. Вернуть бедрам 
обольстительную плавность 
очертаний удается с помощью 
озона и углекислого газа. Озон 
химически очень агрессивен, 
под его воздействием подкож- 
ный жир распадается на воду 


люлита обкалывают Волврама шои 


первых процедур только ‘озо. 
ном, потом его чередуют с уг- 
лекислым газом, благодаря ко- 
торому кровоток и лимфоток 
легче. захватывают шлаки и 
токсины. 10 - 15 процедур (по 
одной в неделю) - и жировые 
утолщения, даже так называе- 


мые галифе, исчезают. Целлю- 
лит в зоне опера.“ — 


рованный кислород. Тут задача 
иная: улучшить процессы обме- 
на в клетках, заставить их ды- 

шать полной грудью. Поэтому 

введению кислорода предше- н 
округлость груди. 
нуть. Нои дря! 
зит, если 


удается также уменьшить 
родовые растяжки к: 


на. Кожа увлажняется и натя 
вается. ЧОН 
ОО от ой обкалы- 
ваться кислородом, стареющим 
дамам кислородную атаку сопро- 
вождают введением под ко; 
микродоз сильнейшего биости- 
мулятора или гомеопатического 
средства. Регенерация клеток _ 
Ускоряется. Кроме того, под каж- 
дую моршинку вказав 


ти становятся всенародным 
движением. А на очереди осво- 
ение нового направления, кото- 
рое называется “косметика из- 
нутри". 

Оказывается, от внешнего 
воздействия на кожу немного 


вот и чУыТЯт внешность. 


ГАЗОВАЯ АТАКА 

Масштабы применения в эс- 
тетической медицине газсв, в 
основном кислорода, так быст. 


ро растут, что вскоре 
пробивать бреши УВ они будет 
семейных бюджетах, но и в 


Озоновом слое планеты, Тысячи 


гимически очень агрессивен, 
Под его воздействием подкож- 
НЫЙ жир распадается на воду 
И полисахариды, которые выво- 
дятся из организма, Зону цел- 
люлита обкалывают во время 
первых процедур только озо- 
ном; потом его чередуют с уг- 
ЛӨКИСЛЫМ газом, благодаря ко- 
торому кровоток и лимфоток 
легче захватывают шлаки и 
ТОКСИНЫ, 10 - 15 процедур (по 
ОДНОЙ в неделю) - и жировые 
Утолщения, даже так называе- 
Мые галифе, исчезают. Целлю- 
ЛИТ В зоне операций исчезает 
навсегда, Основные разработ- 
чики газовых технологий - нем- 
ЦЫ Они же первыми при омо- 
лаживании кожи лица и шеи 
применили не озон, а ионизи- 


скрабы, потому что проникает явление 
глубже. Одновременно она сти- бедрах ^ 
мулирует образование коллага- 
на, Кожа увлажняется и натяги- 
вается, 

На втором этапе омоложения 

таточно:обкалы- 2. 

гумне Бона стареющим = 
дамам киспородную атаку сопро- 
вождают введением под кожу 
микродоз сильнейшего биости- 
мулятора или гомеопатического 
средства. Регенерация клеток 
ускоряется. Кроме того, под каж- 
дую морщинку вкалывают имп- 
лантант - сильнейший коллаген. 
Кожа приподнимается и вы- 
равнивается, складки возле губ, 
на щеках, под носом постепенно 
исчезают, С помощью инъекции 
кислорода и биостимуляторов 


успешно применяютс 
ным ыы если 1 
кошелек. В московском * 
красоты ЛВ", где газовые тахно- 
логии представлены наиболее — 
полно, стоимость каждого курса’ 
из 15-20 процедур - около 2,5 _ 
тысячи рублей. 


1. ЛУЧШИЙ “лосьон”, 


Лучшим “лосьоном” для меня являют- причиной отечности. Проблема, с кото- 


рой я всегда сталкиваюсь. Обычно я ми- 

рюсь с отечностью под глазами, потому 59 
что в течение дня она исчезает, благода- Е 
ря внутреннему кровообращению и зем- й 
ному притяжению. Но когда я снимаюсь 5, 
в фильме, съемочный жесткий режим 
заставляет меня что-то предпринимать. У 

меня есть способ устранить эти утренние 

отеки. С вечера я замачивают в воде 

два пакетика чая и кладу их в холодиль- 

ник. Утром, как только просыпаюсь, пер- 

вым делом беру эти пакетики и кладу их 

На глазницы. Лежу так пять минут. После Р: 
этого мажу лицо кремом, выхожу на ули- Ў 
Цу, бегаю или делаю утреннюю гимнас- 

тику. Выделение пота и физические на- 

грузки в сочетании с такими “примочка- 


СОВЕТУЕТ ДЖЕЙН ФОНДА 


Эти секреты привлекательности раскрывает Д. Фонда 
в своей книге “Прекрасный возраст для женщины”. 


ональных танцоров. Разве вы не пора- 
жались хорошему состоянию их кожи? Я 
впервые заметила это, когда мне было 
Двадцать лет. И с тех пор начала зани- 
маться классическими танцами. Мне 
даже казалось, что в тоне кожи танцо- 
Ров было что-то особенное. Позднее 
врачи дали научное объяснение моим 
наблюдениям: у танцоров, как и у 
спортсменов, больше коллагена в коже 
(белкового вещества из группы протеи- 
нов): От этого она более плотная. Темпе- 
ратура кожи у них может повышаться на 
много градусов во время репетиции, 
Считается, что такое колебание темпе- 
ратуры благоприятствует выработке кол- 
лагена. Да и вообще физические на- 
грузки делают кожу более здоровой, с 
меньшими морщинами, придают ей луч- 
ший тон. 


2. НЕ ДЕЛАЙТЕ ГРИМАС! 
Гримасы усиливают уже наметившие- 
ся морщины. Это, однако, не значит, что 
вы должны сдерживать свою улыбку 
или бояться пошевелить веками. Нужно 
только обращать внимание на то, чтобы 
черты лица не растягивались непроиз- 
М вольными гримасами, когда вы смотри- 
те телевизор, читаете, работаете или Т. 
думаете. Привыкайте следить за собой: 
не опускаете ли вы уголки губ, не стис- 
киваете ли губы. Эти непроизвольные и 
ненужные движения с течением времени 
приводят сначала к появлению незамет- 
ных морщин, а потом глубоких. 


САМОДЕЛЬНАЯ МАСКА. 


Идеальное время для использования 
р ых масок - сразу же после 


я очищающей маски. Если У вас 


нет времени на то, чтобы ее сделать, то 
наложите хотя бы пи тательный крем. 
Питательная маска Улучшает кровообра- 
щение кожи, затягивает поры. Думаю, 
вы проявите интерес к маске, которую 
можно приготовить самим. Она делается 
на основе проросших злаков, стимулиру- 
ет и питает сухую кожу, придает ей 
бархатистую гладкость. Разотрите в 
ступе 1 столовую ложку проросших зла- 
ков с одной столовой ложкой воды, 
Вода должна быть дистиллированной 
(она продается в аптеке). Добавьте в эту 
смесь 1 чайную ложку яичного желтка 
(оставшуюся часть сохраните в холо- 
дильнике в закрытом сосуде для следу- 
ющей маски). Взбивайте смесь до тех 
пор, пока она не станет однородной, и 


намажьте ею все лицо, кроме глазниц. 
После этого нанесите второй слой и 
третий (пока этот слой не станет тол- 
стым). Подержите эту маску на лице в 
течение 20 минут. Потом снимите с по- 
мощью влажной марли. При этом после 
каждого вытирания полощите марлю в 
Холодной воде. После того как вы сни- 
мете маску, умойтесь холодной водой, 
Затем нанесите питательный крем. 


4. ОТЕКИ ПОД ГЛАЗАМИ, 

Каждое утро мы просыпаемся с отек- 
шими глазами. Но эти отеки усиливают- 
ся, когда вечером мы ложимся поздно 
или пред этим выпили больше одного 
стакана пива, рюмки вина, поели тяже- 
лую пищу. Эти излишества становятся 


ки. Этот метод может помочь вам только 
в том случае, если мешки п : 
вас не вызваны аллергией, воспалитель- > 
ными процессами, насморком или чем- . 
то подобным, 0 


5. СЛЕДИТЕ ЗА ВАШИМ 
ЕНИЕМ. 


а: 
КРОВООБ- 


Римма АХМИРОВА 


Режиссера, пусть даже очень хо- 
рошего, встречали почти как прези- 
дента. Да и сам Никита Сергеевич, 
похоже, еще не совсем успел выйти 
из императорской роли после сыгран- 
ного в “Сибирском цирюльнике" Алек- 
сандра !!. Держал себя, можно ска 
зать, царственно. Свита — от него 
практически ни на шаг не отходили 
Дмитрий Аяцков, министр культуры 
Иван Кузьмин, генеральный директор 
компании “Зерно Поволжья”и особа 
приближенная к губернатору, Роман 
Пипия — ему в этом всячески содей 
ствовала В Саратов мэтра доставил 
губернаторский самолет, по городу он 
передвигался исключительно в губер- 
наторском кортеже с мигалками — в 
городе, как водится, на это время пе 
рекрывали движение. 

Из Москвы в Канны именно через 
— Саратов — это дорогого стоит. Мож- 

бо и подождать опаздывающего на 
ресс-конференцию деятеля. После 
го Никита Сергеевич с неподража- 
„м обаянием поведал журналис- 
это единственное, чем он может 
Каннам, — это открыть фе“ 
Рв конкурсе участвовать не 
ся — ‘не скем там конкури: 
Походя режиссер ‘мазнул 
Го политиков, которые одпраби: 
з Югославию: дескать, все ИМ 


стали 


показа ьшом фран + 
и в внеболь ее Парижа, свой спектакль 


ротворческие потуги — это “желание из 
песочницы”, Немцов — просто Кирко: 
ров от политики, а Гайдар и вовсе не в 
состоянии в одиночку найти даже 
ход из парка Горького, Чубайс, хоть и 
человек великих способностей, но на 
правляет их все куда-то не туда 
именно надо, следует из 
Никиты Михалкова 
лать дело”, главное І 
“власть должна быть конкрет 
тикальной”, а "натовские бомбе 
ки — это большая глупость и 
турье" 

К концу быстротечной 
ренции Никита Михалков и Дм 
Аяцков при полном собрании прессы 
пошутили. Как бы между ‘собой; Дес 
кать, 6 президентом. 
Аяцкову у нег ьером: После чего 
Дмитрий Федорович презен 1 НИКИ: 
те Сергеевичу 
чай — подарки. Да не 
чимые: колокол (с пожеланием собрать 
под его звон всю Россию) и золотые 
часы с профилем Столыпина. 

Сам показ фильма’ был обставлен, 
каки подобает “крупнейшей европеис 
кой преме ере" (значилось на афишах); 
пушки у входа, духовой оркестр и по 
четный караул в фоие Было Ном по- 
живиться" И поклонникам = тем из НИХ, 
92 „хватить с собой в те: 
кто додумался захватит 

атрприличную.сумму:дене! ЯНАИ 20 
крыток.с капрами из фильм: 


рублей, календарь — 40; посвященный 


1219) 


речи сам 


уж 


евзна 


как ( 


зна. 


или не могут опомниться | 


цузском городе Корбей- 


777 БОМОНД 


ыы 


| 


Балет Аллы Духовой "Тодес“су- 
ществует уже двенадцать лет, но 
показать юбилейную программу 
регионам почему-то решили не сра- 
зу. Зал оперного театра утопал в 
овациях и собрал весь богемный 
бомонд Саратова. Кстати, среди 
танцовщиков “Тодеса” нет ни одно- 
го москвича: таланты собирались 
по всей стране (сама г-жа Духова 
родом изРиги). Правда, наших зем- 
ляков в “Тодесе" нет. 

Зато один из самых больших 
друзей коллектива — Валерий Ле- 
онтьев. В связи с этим ведущий 
концерта рассказал одну забавную 
историю: 

Есть у Валерия Яковлевича под. 
Москвой замечательная дача, на 
” которой ее гостеприимный хозяин 
| часто принимает многочисленные 
компании друзей. Нередко быва- 
ет на этой даче и коллектив “Тоде- 
са”. И вот как-то раз, под занавес 
очередной крупномасштабной ве- 
черинки, решили артисты балета во. 
главе со своим руководителем в. 
баньке попариться. Дело было зи- 
мой, и народ периодически выбе- 
гал из бани на снежок охладиться. 
Вдруг кто-то предложил размяться. 
и сделать пробежку вокруг дачи. 
Идея была встречена с 
побегали отдуши, а когда запыхав- . 
шиеся искатели острых ощущений 
вернулись к банной двери, то об- 
наружили, что она закрыта. Вет- 
| Ром, наверное, захлопнуло. А все 

ключи – внутри! Спасаясь от двәд- 
\атиградусвого мороза, ты 


Фото Алексея КОНДРАШКИНА 


премьере спецвыпуск журнала “Пре- 
мьер" — 70, прекрасно изданный бук- 
лет “Никита” — 110 и знаменитый оде- 
колон “Юнкерский" — 400. 

И последнее: деньги, собранные от 
показа, Никита Сергеевич пообещал 
оставить на строительство Саратовско- 


го тюза. 

Р. $. Мэтреще и отбыть-то не ус- 
пел, впечатления от хорошего кино 
еще не устоялись, как по городу по- 
ползли слухи: будто бы его визит 


обошелся то лив 40, толи в 75 тысяч 
долларов 


то все, отшвейцара до буфетчицы, жда- 
ли именно тебя. У коллег, у критиков 
нет желания уничтожать, выискивать 


ехать в Париж дешевле, чем в Москву. 
С воодушевлением худрука и дирек: 
е ттагтировали странно безрадо- 


__ ЖАБИ В 


О ОТО ыы - 


На пресс-конференции худрук Ан- 
тон Кузнецов и директор Феликс 
'Аронс делились радостью: прекрасное 
здание театра с великолепным техни- 
ческим оснащением и залом на 550 

зрителей; встречи с представителями 
русского посольства, мэром города 
| (‘Это самый богатый человек во 
Франции, — заметил Аронс, — ждем 
его в гости") и, конечно же, с коллега- 
ми — режиссерами, актерами, крити- 
ками, составлявшими на каждом спек- 
такле добрую половину зала. Предуп- 
реждая возможные сомнения недо- 
верчивых журналистов, Аронс сказал: 
“Вернувшись из-за рубежа, все гово- 
рят об успехе. Но у нас есть доказа- 
тельство — директора крупнейших па- 


Недавно народный театр Дома культуры и науки, руководимый 
Валерием Ванярхой, представил на суд публики новый спектакль. 
Он состоит из двух независимых частей — поэмы Пушкина 
“Анджело” и литературной композиции, построенной писателем 
Алексеем Слаповским на пушкинских письмах. 


— Алексей Иванович, выписали 


свою композицию к юбилею? 


— Нет. Но по заказу. И не вижу в 


этом ничего зазорного, я делал это и 
раньше. А в данном случае предложе- 
ние Валерия Ванярхи совпало с мои- 
ми творческими интересами. 

Зил огромное удовольствие, пер 


Я полу- 
ечи- 


письма Пушкина и пытаясь най- 
ческую форму для выраже-. 
очень простой, но входя-: 
Р известным пушкин- 


Е х Б е, “. м з о 
тославию: дескать, все их ми- рублей, календарь — 40, посвященный 


Устали и 


Дважды показав в небольшом 
Эссон, что километров на 30 южнее Парижа, свой спектакль 
На дне”, театр драмы вернулся к родным пенатам. 


ухаживание Дантеса 


‚с собой в 


н 785 


еее уе 


французском городе Корбей- 


рижских театров "Комеди Франсэз? и 
“Одеон”, посмотрев спектакль, предло- 
жили Кузнецову поставить у них что- 
нибудь из русской классики". Достигну- 
та договоренность о приезде летом 
Французского режиссера для постанов- 
кина нашей сцене комедии Лабиша "Ко- 
пилка” и французской труппы со спек- 
таклем “Конармия” Бабеля в постанов- 
ке Кузнецова. 
“Первый раунд выигран, — заключил 
худрук. — Риск был большой, ведь то- 
атр впервые выехал за рубеж, и ре; 
сера еще не все в мире з: В ЛИЦ 
Мыне ждем завтра миров» ролей, 
для этого надо раб 
лет”. Что же до воз 
российских, то, по 


мерзок, но не так, как человек из тол 
пы. Думаю, что любой гений бывает, не 
хочу сказать мерзок, НИЗОК, но... болит 
у него то жеи также, каку нас, — зуб, 
сердце, душа. Он мучается, если его ос- 
корбляют, также, как обычный ЕТО 
Я хотел дать зрителю ВОЗМОЖНОЕ УЕ 
деть в Пушкине боль, понятную И ми 
кую всем, — отсутствие денег, Унике; 
ние властью, которую его просы р. о 
разрешении работать в Сова ШЕ 
уехать за границу. отрывали, вид |. 


п, наглое 
важных г дарственных дел, |. 
О несу ва его женой. Будь 


т икита 


ли не мегут 
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ехать ё Париж дешевле, чем в Москву. 

С воодушевлением худрука и дирек- 
тора контрастировали странно безрадо- 
стные лица актеров, участников поезд- 
ки во Францию, за исключением ожив- 
ленной Эльвиры Данилиной. И ведь не 
спросишь о причине. Мы пока еще не 
Запад, где подобные вопросы воспри- 
нимаются нормально. Нам остается 
лишь гадать. Может, ониустали? В Кор- 
бей-Эссоне спектакль играли нев зале, 
а на сцене, поэтому понадобились до. 
полнительные репетиции: из гостиницы 
уезжали в 10 утра, возвращались — 
заполночь. А может, до сих пор не мо- 
гут опомниться от контраста с родной 
страной? ‘Актеры гостеатров Франции 
живут, как нами не снилось", — вздох- 
нул Григорий Аредаков, “Французы бес- 
конечно доброжелательны, вниматель- 
ны и вежливы, — поделился впечатле- 
нием Александр Галко, — кажется, буд- 


Пушкин и в жизни гением, он поступил 
бы гениально, а он повел себя с Данте- 
сом так, как было принято вести себя в 
подобных ситуациях в его кругу. Он 
вывел формулу несовместности гения 
и злодейства, но сам был готов наубий- 
ство. Шел убивать и убил бы, ведь он 
был одним из лучших стрелков России, 
если бы не встретился, говоря языком 
современным, с чемпионом по стрель- 
бе. 

— Ваша композиция предусмат- 
ривает нескольких Пушкиных. 

— Во-первых, это не Пушкин. Есть 
фигуры, воплощать которые сценичес- 
ки просто кощунственно, да и невоз- 
можно. Пушкин — из таких, он в этом 
смысле должен быть неприкосновенен. 
Актеры не его должны играть, а пере- 
‘давать различные психологические со- 


пел, впечатления от лори 
еще не устоялись, как по городу по- 
ползли слухи: будто бы его визит 
обошелся то ли в 40, толи в 75 тысяч 


а 


зпомниться 


то все, от швейцара до буфетчицы, ждат 
ли именно тебя. У коппег, У критиков 
нет жепания уничтожать, выискивать 
мелкие недостатки, свойственного их 
собратьям в России". "В гостинице 06- 
лье меняют через три дня, и тараканов 
совсем нет", — мрачно обронил Евге- 
ний Виноградов. А Владимир Аукшты- 
кальнис испытал единственное разоча- 
рование: “Я ожидал увидеть невообра- 
зимо красивых женщин, нцужен- 
ки крайне просто оде хотя эта 
простота стоит больших денег, исовсем 
не пользуются макияжем. Наши актри- 
сы выигрывали рядом сними". Но наши 
актрисы, похоже, не очень-то согласны 
с этим мужским суждением. И хотя они 
не в силах отказаться от макияжа, но 
их платья и прически после Франции 
явно обнаруживали тенденцию к про- 


ТС 


стоте. 


Александр РУЖЕВИН 


стояния, переживаемые в пушкинских 
текстах. А что актеров несколько, так. 


эта идея сама идет в руки, если вспом- 


нить пушкинскую многоликость... 
Алексей Слаповский никогда не вме- 

шивается в работу режиссеров над его. 

пьесами и Никогда не обсуждает с ними 


результат. Поэтому о спектакле яего не. 


спрашивала. Смотрите и судите сами. 


даже простые ключи могут таить в. 


мия СМОЛЕНСКАЯ, ни 
“АРИЯ” ) } 
"ПРОТИВ НАТО | _ 


В сентябре этого года “Ария” 
{ отметит свое 13-летие. Так как } 
} творчество группы всегда отпичай 
(оре налет мистицизма, то про- 
* пустить чертову дюжину своим вни- 
{ манием музыканты не могли. В ВЕ: 
{ честь чего и устроили тур подевя- 2 
$ ти городам России, включая инашу 
| свами местную “столицу”. 
До концерта музыканты, по их 
‚ сповам, “спали и смотрели про Ко- 
сово”. И еще обедали в “Барраку- 
де” в компании саратовских байке- 
ров — “Ночных вопков”, организо- 
вавших приезд “Арии” в наш го- 
род. Не отказали во встрече и жур- 
‚ налистам. В ходе нее выяснилось, 
что один из самых любимых спон- 
соров группы — корпорация “Напеу 
Оамідѕоп”, но ездить по стране со. 


США. Наверное, 
НАТО не стало бы бомбить, 


Народные приметы 
$ — Матрена-настови- 
ца. Чибис летит низко — к 
продолжительной сухой 
погоде, кричитсвечера — 


к ясной погоде. 


11 — Кирилл. Пьют бе- 


резовый сок. 


12 — Иоанн Лествичник. 
Пекли обрядовое пече- 
нье-“лесенки”, чтобы все 


были здоровы. 


14 — Марья — зажги 
снега, заиграй овражки. 
Вода идетвясные ночи — 


к погожей уборке. 


15 — Поликарпов день: 
Тит. Начинается токование 
глухарей. Лед не ушел —' 
лов рыбы будет плохой, и 


: „Наоборот. 


САД И ОГОРОД 


У 


Весенняя 
Как только растает снег в розарии, снима- 

ют и утепляющий материал — лучше это вы» 

полнить в пасмурный день или к вечеру. 

В нашей климатической зоне надземная 
часть кустов роз повреждается, если она не 
была укрыта целиком, например, сухим спосо- 
бом. Самая нижняя часть куста с осени еще в 
предморозный период была окучена землей, 
которую аккуратно, по мере оттаивания, отгре- 
бают палочкой или лопаточкой до самой кор- 
невой шейки, не обнажая ее. Теперь видно всю 
здоровую зеленую часть куста и можно при- 
ступать к обрезке 

Например, куст чайно-гиќ ридной розы пе- 
резимовал благополучно: сохранилось 4—5 от- 
ветвлений, несколько тонких слабых Сначала 


_ Аунный календарь 


14 (с 14 час. 50 мин.)— 
16 — дни новолуния, зап- 
рещенные для посевов'и 


посадок: 


9 (Козерог), 12(с11час. 2 
30 мин.) —14 (до 14 час.:50 м 
знак умеренно теплый, влажный, про) 
тивный. Сейте зеленные; реду 
ку, капусту (позднюю), однолетние: Цвет 
на рассаду, выкладывайте картофель на’ 
проращивание. Готовьте грядки, канав 


посадочные ямки; 


Черная смородина издавна любима и почи- 
таема в наших садах, хотя кустики этого расте- 
ния даже в цвете не ярки, скромны, а урожай 


в сумерках куста. 
тн почвам, легко 


размножается, дает приличные урожаи даже в 

полутени, самоплодна, очень отзывчива на за- 
ботливый уход. 4 

Но основные достоинства у черной смороди- 

ны прежде всего в содержимом ягод, много чего 

доброго в листьях, даже побегах, Съел 50 грам- 

мов свежей смородины — обеспечил себя суточ- 


Весной без витаминов не обойтись, 
про целебные качества моркови, свеклы 
Возьмите 2 небольшие моркови, 1 свеклу, 
глубокой сковороде на растительном ма 
выложите в сковороду на овощи и оста 
добавьте чеснок, накройте крышкой, снимите 


редис под пле 


100 г творога, 2 яиц, 0,5 стакана молока. Оста 
тертым сыром, запечь в духовке. 


родину ничем не удобряли, то сейчас можно вне- 
сти минеральные удобрения (80—120 г супер- 
фосфата, 30—50 г калийных и 20—30 газотных 
на один куст). тщатопьно аагрављия их нии гпуби- 
НУ 12—15 см во влажную почву на 30—40 см от 


центра куста Ге! терь можно замульчировать пет 
регноем, или сечкой ботвы от помидоров (сухой, 
прошлогодней), или старыми ОлИлКами, чтобы 
подольше сохранилась весенняя влага и созда- 
лись условия для размножения полезных мик- 
анизмов, 
Ри кусты черной смородины в прошлом се- 
ли ин алрашаннкучнистой росой (сначала 


Овощной плов 
заморские фрукты доро 
„лука. С, 


сле. Отварите гречку или | 
вьте на небольшом огне на 1 


Запеканка с овощами Е. 


Приготовьте овощной плов, разложите ровн 


обрезка роз. 


вырезаем погибшие от мороза 
вой поврежденной почки (они 
морщинистая коричневая кора), з 
целиком лишние слабые, оставляем кр 
моподые, хорошо расположенные. (3—4). 

Если розы открыты в солнечные дни, 
надо обязательно притенить, иначе за 2—Здня | 
вышедшие зелеными побеги могут погибнуть от 
ожогов, или от несоответствия температур в 
зоне корневой системы и надземной части, иии _ 
от инфекции. 

Многие розоводы, опасаясь распространения. 
заболеваний, обрезают до здоровой ткани, зах 
ватывая ее на 3—5 мм, а затем сразу же зак- 
рашивают нитрокраской или масляной на оли- 
фе. 


1 луковицу, помельче 


с огня. Плов готов. ~ 


ым слоем в сковороде, залейте. есь 
ется посолить, можно Я 


Кактопько порсохмет землям можно р 
сеем семена редиса, Купьтура эта холод 
семена прорастают при температуре + 
ды выдерживают заморозки до, 
согласитесь, хороший урожай. 
просто, , 
Начнем с грядки; Она д 
плодородной почвой, хоро! 
ле огурцов, картофеля, 


на издавна любима и почи- 
ах, хотя кустики этого расте- 
не ярки, скромны, а урожай 


Но основные достоинства у черной смороди- 
ы прежде всего в содержимом ягод, много чего 


_ ной дозой аскорбиновой кислоты, Неслучайно в 
каждом доме имеется концентрат экстра-класса 
— свежая смородина, перетертая в сахаре. Уче- 
ные и врачеватели считают, что неплохо, если на 

_ каждого члена семьи садовод вырастит не ме- 
нее 4,5 кг этой целебной и ароматной ягоды. 

ОБРЕЗКА ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 

Как только участок, занятый под смородину, 
освободится от снега, торопитесь выполнить са- 

_ Нитарную обрезку (удалите попоманные, пора- 
женные вредителями и болезнями побеги или 
ветки). Затем приступайте к формирующей об- 
резке, способствующей росту новых побегов и 
усилению ветвления. 

У кустов, посаженых осенью или весной, об- 
режьте каждый побег, оставляя 2—4 почки сни- 
зу (рис. А). У 2—З-летних кустов оставляют 3— 
4 хорошо развитых и удобно расположенных по- 
‘бега, верхушки у них подрезают на 10—15 см 
‚для лучшего ветвления. Остальные однолетние 
побеги вырежьте у основания (рис. Б). 

У взрослого куста должно быть 10—15 ске- 
‚летных ветвей всех возрастов, причем 5—6-лет- 
ние малопродуктивные ветви вырежьте (рис. В). 

УХОД, ПОДКОРМКИ 

Разокучьте кусты от осенней мульчи, вычис- 
тите весь растительный мусор. Если осенью смо- 


родину ничем не удобряли, то сейчас можно вне- 

сти минеральные удобрения (80—120 г супер- 
фосфата, 30—50 г капийных и 20—30 г азотных 
ма один куст), тщательно заправляя их на глуби- 
Ну 12—15 см во влажную почву на 30—40 смот 
центра куста. Теперь можно замульчировать пе- 
регноем, или сечкой ботвы от помидоров (сухой, 
прошлогодней), или старыми опилками, чтобы 
подольше сохранилас весенняя влага и созда- 
пись условия для размножения полезных мик- 
роорганизмов. 

Если кусты черной смородины в прошлом се- 
зоне были поражены мучнистой росой (сначала 
белый паутинный налет, затем войлочный бу- 
рый, побеги плохо растут, искривляются), то до 
цветения обработайте раствором кальциниро- 
ванной соды (50 гсоды и 50г мыла на 10 воды) 
или раствором коллоидной серы (30 г на ведро 
воды), поможет и настой коровяка. 

СРОКИ ВЕСЕННЕЙ ПОСАДКИ 

Разрослись мощные кусты смородины, ауро- 
жая нет. Бывает. Что делать? Если этим кустам 
более 7—8 лет, то лучше их выкорчевать и 
сжечь. Нужен здоровый посадочный материал, 
хорошие сорта. 

Саратовским садоводам повезло, наша опыт- 
ная станция по садоводству не один десяток лет 
занимается отбором и селекцией этой ценной 
культуры. Известный ученый, кандидат сельско- 
хозяйственных наук Елена Ивановна Ольхина 
посвятила этой работе всю жизнь. Ее ‘сорта ото- 
браны из огромного количества элитных сеян- 
цев, годами проверены на устойчивость к болез- 
ням, к капризам нашего климата — на засухоу- 
стойчивость и зимостойкость. Многие сорта до- 
статочно урожайны, крупноплодны, а главное — 
имеют большое количество сахаров, витаминов, 
вкусны и ароматны. Из ранних пользуются по- 
пулярностью Зорянка, Десертная Ольхиной, Се- 


мирамида. Особо хочется отметить ранний сорт 
Волжские Зори: куст мощный, компактный, яго- 
ды крупные, но поспевает после Зорянки и Де- 
сертной Ольхиной. Снимете урожай с этих кус- 
тов, начинают поспевать среднего срока созре- 
вания Саратовская Крупноплодная, Кузьминов- 
ка, а к концу лета порадует обильным урожаем 
Юбилею Саратова, Волжская Поздняя. 
Популярныу нас и сорта из Мичуринска, осо- 
бенно Багира — вырастают мощные кусты с 
большим урожаем, но этот сорттребуетежегод- 
ной обрезки и удобрений, страдает от засухи, 
нуждается в обильных регулярных поливах. 
Многим садоводам очень нравится. сорт Бе- 
лорусская Сладкая, название себя оправдыва- 
ет. Сорт неприхотлив, 


засухоустойчив, очень. 
отзывчив на обрезкуи 
хороший уход. 

Теперь о посадке 
саженцев черной смо- 
родины в весеннее вре- 
мя. Ужочень малы сро- 
ки, особенно в сухую и 
жаркую весну. Слабо 
развивается любой 
‘сорт, если на саженце 
уже появился “зеленый 
конус”, то есть пробуди- 
лись почки. Желатель- 
но посадку этой культу- 
ры провести в самые 
сжатые сроки, сразу 
же, как поспела, оттая- 
ла почва. 


Любим за свеже 
и новизну 


как топько подсохнет земля и можно р 
сеем семена редиса. Культура эта хоподостойки. х 
семена прорастают при температуре +4 °С, а всхо 
ды выдерживают заморозки до 4—5 °С, однако 
согласитесь, хороший урожай получить не так-то 
просто. 

Начнем с грядки. Она допжна быть с высоко- 
плодородной почвой, хорошо посеять редис пос- 
ле огурцов, картофеля, лука, фасопи, непьзя пос- 
ле капусты, редьки. Выбрать нужно и сорт. 

Теперь сортов много, многие из них хороши для 
теплиц, ав открытом грунтелучше получаются Заря, 
Розово-Красный с белым кончиком, Рубин, Жара, 
Родос (пригоден для выращивания под пленкой для 
раннего посева в открытый грунт) и другие. 

Есть и очень оригинальные сорта, например, 
Моховский Раннеспелый (поспевает на 25—30-й 
день после всходов). листья нежные, неопушен- 
ные, можно использовать в салатах, корнеплоды 
белые или светло-зеленые, округлой формы 

Из новых появился сорт редиса Софит (ВНИ- 
ИССОК) — скороспелый (на 24—26-й день), тем- 
но-красный, некрупный, сочный, высоких вкусовых 
качеств, выдерживает пониженную освещенность. 

Чтобы добиться хорошего урожая, старайтесь 
вовремя проредить растения (5—6 см между всхо- 
цами), не допускайте пересыхания, поливайте 
каждый день в жаркую погоду, почаще рыхлите и 
окучивайте. После посева семян хорошо бы гряд- 
ку замульчировать перегноем. 

_И еще, Редис не выносит свежего навоза. По- 
сейте семена во влажную почву на солнечном 


месте как можно раньше. Все посевы редиса за- 
канчиваются до 1 мая. 


[ЗАЧЕМ ЧЕЛОВ 


Ж ко 


ЭТИ ГА 


НА ПРОТЕ 
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ародная ежемесячная газета для тех, кто хочет быть здоровым 


Ах. весна...ап=чхи!. 
„Лучше бы ее не было... 
К сожаленито, это вре- 
| мя пользуется дурной 
№ славой среди страдаю- 
щих сенной лихорадкой. 
| В действительности же 
|| болезнь не является ис- 
й ключительно весенней, 
| осепь тоже вносит в пее 
Ё свой вклад. Осенью цве- 
| тут и рассыпатот повею- 
й ду пыльцу амброзия и 
ў другие растения, и ваши 
Й дыхательные пути явля- 
|| отся для этой пыльцы 
Й самым неудачным мес- 
Ё том приземления. 
К Хотя небольшая зало- 
|. женность носа и чихание 
й являются не слишком 


| 91 


} высокой платой за удо- 
| вольствие любоваться 


заставляя ваш пос так 


сильно страдать. 
Рогулапно принимайте 
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дя ЛИХФРАЛЋТА 


красотой природы. вы 
игнезменее можете по> 
лучать удовольствие, ие — 
Когда весна вступает в свои права, парней 
и девушек переполняют мысли о любви. Но вели 


ложепность поса, к тому 
же длительное примене- 
ние вызывает привыка- 
ние. При непрерывном 
применении этих капель 
гкань носа раздражает- 
ся и отекает, а чтобы 
спять отек, вам требует- 
ся все больше и больше $ 
лекарства. 

Безопасным и не вы- 
зывающим привыка- 
ция средством для борь- 
оы с заложениостью 
носа является соленая 
вода. В 0,5 л воды рас- 
творите чайную пож 
сол 

И СО, 


ЖДдОЙ ноздрей 
Пользуйтесь т" 


машины 


ее вме олуи ПЫЛЬЦЫ 
самым неудачным: мес- 
том приземления. 

Хотя небольшая зало- 
женность носа и чихание 
‚являются не слишком 

кой ен удо- 


тем не ме 


пучать Удовольствие не 
заставляя ваш пос, так 
сильно страдать, 
Регулярно принимайте 
антигистаминные препа- 
раты. Очень распростра- 
непная ошибка: больной 
сенной лихорадкой при- 
нимает одну таблетку 


нее можете по- 


Когда весна. вступает в-свои права, парпей 
идевушек переполияют мысли о любви. Но если 
> вас сепная лихорадка, то вам уже пе до 
чувств. Ваш пос заломсен и разбухает. Глаза 
чешутся и слезятся. Горло першит. А когда 
пчелы вылетают из ульев за пыльцой, у вас 
далее молот появиться сыпь. 


творите чайную. ТОЛ 
соли и щепотку пище 
вой соды, затем малень 
кой ложкой наберите. 
немного этого раствора 
и втягивайте его из. 
ложки каждой 
Пользуй ге х 
циопером во ду М и 
чение весны, лета а: 
Ни. держите окна дома И 
машины закрытыми= . 
постоянно пользуйтесь 
коидиционером- Если 
вы не хотите охлажда ТЬ 
воздух, то, по краинеи 
мере, включите конди- 
ционер в режиме венти- 


ГЕНЕТИКИ 
МОГУТ СПАСТИ 


антигистаминного пре- 

парата, его состояцие улучшается, и оп больше 
не принимает лекарства, пока ему опять не ста- 
нет хуже. Но получается как при катании на аме- 
риканских горках: день вы чувствуете себя хоро- 
шо, на следующий депь = плохо, затем снова хо- 
рошо, и так далее. Поэтому, если врач назначил 
вам антигистаминные препараты, очень важно 
принимать их для профилактики ежедневно в те- 
чение всего опасного сезона, 

Увеличивайте дозу постепенно. Для достиже- 
ция максимального эффекта принимайте анти. 
гистаминные препараты за 30 минут до выхода 
из дома. Если при приеме какого-либо препара- 
та вы чувствуете сопливость, попробуйте при- 
нимать меньшую дозу пред сном. (Антигиста- 
минные препараты выпускаются в различных 
дозировках, поэтому проверяйте дозу, указан- 
ную на упаковке.) Затем, в течение нескольких 
дией, постепенно увеличивайте дозу и в допол- 
нение к таблетке, принимаемой перед сном, при- 
мите одну таблетку утром. Постепенное повьние- 
цие дозы поможет организму привыкнуть к по- 
бочным: эффектам, п вы будете в меньшей степе- 
ни ощущать сопливость. Можно также попро- 
сить врача выписать вам препараты, не вызы- 
вающие сонливости. К: 

Не будьте рашей пташкой Концентрация 
пыльцы в воздухе достигает максимума между 5 
и 10 часами утра, поэтому ограничение пребы- 
вапия па свежем воздухе в утренние часы помо- 
жет свести к минимуму коптакт с аллергенами. 
Рекомендуется всто работуи О а 
перенести на и КОИ ЗОДЕВЖ: 

здух жа ў 
Е И, в пос. Несмотря на времеп= 
ОБпелчЕ Ия пе применяйте безрецептурные 
капли в пос дольше трех дней подряд, При дли- 
Карар применении они могут только усилить за- 


тельн 


ляции. Он будет фильт- 
ровать поступающий воздух, но учтите, мхов 
период цветепия нужно чистить фильтр конд 
ционера примерно раз в месяц. 
н. и Ет в доме. При сушке ве- 
щей на открытом воздухе па них может осесть 
пыльца. Когда вы потом будете пользоваться 
ими, то получите свой аллергеи сполна. Сушка 
вещей в доме с помощью сушителя позволит пре- 
дотвратить их загрязнение пыльцой. 

Не жалейте шампуня для ваших локонов. Пос- 
ле длительного пребывания на свежем воздухе 
промойте волосы, чтобы избежать вдыхания 
пыльцы, которая попадает на подушку с ваших 
волос. Если нет возможности принимать душ 
каждый день, то хотя бы тщательно промывай- 
те лицо, глаза и руки. 

Следите за тем, что вы едите. Если у вас сен- 
ная лихорадка, вы можете быть предрасположе- 
ны и к пищевой аллергии. Исследования пока- 
зали, что у многих людей с сенной лихорадкой 
аллергические реакции появлятотся после упот- 
ребления некоторых продуктов (так называемая 
перекрестная аллергия). Например, те, у кого 
аллергия на амброзито, часто. реагируют на ар- 
бузы, мускусную дыню и медовые напитки. Те, 
у кого аллергия на пыльцу березы, иногда реа- 
гируют на яблоки, груши, персики, вишо, 
морковь и картофель. У некоторых бывает ал-. 
лергия па травяной чай. 

У потребление этих продуктов само по себе це | 
вызывает сенной лихорадки, по провоцирует по- 
явление таких неприятных симптомов, как пер 
ние в горле, распухание губ и языка. Если 
ребление каких-либо продуктов вызывает под 
ные явления, например затрудиение глотания | 
дыхания, то лучшее, что вы можете. 
избегать этих продуктов. - 
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Из книги ‹ 


Паты медицины 
АЛРЕЛЬ р 
Л. У 


5 - родился Джозеф Листер (1827-1912), аиглийск \ 
хирург; ввел в хирургическую практику анти- \ \ 
септику. \\ 

6 - родился Н. В. Склифосовский (1836-1904), русский\ \ 

хирург, автор трудов по военио-полевой хирургии \\ 
и хирургии брюшной полости. Е \ 
умер Жюль Борде (1870-1961), бель ийский иммуно- \ 
лог и бактериолог, лауреат Нобелевской премии 
(1919); открыл возбудителя коклюша и разработал 
метод иммунизации против него 

ПАСЕ Всемирный день здоровья 

10 - родился Бернардо Альберто Усай (1887-1971), арген- 
тинский физиолог, лауреат Нобелевской премии | 
(1 247): открыл роль гормопов гипофиза в углевод- | 
ном обмене " 

14- родился Ф зедерик Грант Баитииг (1891-1941), 
канадский ато, тауреат Нобелевской премии | 
(1923); открыл (совместно с др.) гормон инсулин 

19'- родился А.А.Смородинцев (1901-1986), вирусолог, | 
иммунолог; совместно с М. П. Чумаковым разра- | 

Отау м змедрил вакцину против полиомиелита. 


- родился А. Л: Поленов (1871-1947), один из осново- | 
положников исирохирургии в СССР. | 
23- родился Йоханисс Фибигер (1876-1928), датский 


микробиолог и патологоана том, 
ской премии (1926) 
24- умер Хенрик Дам (1895-1976), датский биохимик, | 
лауреат Нобелевской премии (1943); открыл вита- | 
мин КІ (филлохинон). А 
- умер Иогапи Петер Франк (1745-1821). немецкий |\ 
клиницист» гигиенист, реформатор медобразова- 
ния. Положил начало выделению общественной 
гигиены в самостоятельную научную дисциплину. 
| 27- умер Людвиг Заменгоф (1559-1917), польский врач- | 
окулист, создатель междупародного языка эсперап- 
то. 
29 - родился Вильям Штерн (1871-1938), немецкий пси- 
холог и философ; одиим из первых применил тесты, 
ввел понятие коэффициента интеллектуальности, 


тауреат Нобелев- 


КИЙ КАЛЕЙДОСКО 
О ПЕН 21 зае үрү 
= иЗ ения, от которой. 
него времени шизофр 7 оторой. 
дания, Земан, считалась чисто нася 
ным заболеванием. Однако последние иссаедования датских 
спепиалистов показали, что возникновение шизофрении мо- 


жет быть обусловлено и внешними факторами, а именно вре- 


ЯВ) 


СОВЕТЫ ВРЯЧИ 


ЗАЧЕМ ЧЕЛО 
ВЕСНУШК 


риходилось задумываться Над тем, И многих . 
Вам 5: солнечных лучей появляются весну почем 
а анк Г лице, шее и руках? 


лпественно на 

Й ся преимуществен! Я ЗЕЕ 

сае ея эти вопросы, заметим, что место локализации вест 
еча < 


зано с длительностью светового облучения падающего иа откр 
ИИ Однако эта связь ие абсолютная, доказательством че 
о Е огесисячиая армия детворы в весенне-летний период: 91 
И на солице обнаженные малыши ра м 7. Е 
веснушки высыпают на лице, шее и кистях рук. Как это © м 
Исходя из вышеизложенного, можно считать, что веспушки я ла 
фокусами скоицентрированпого загара, или своего рода ПОЛЬ 
ками, предохраняющими паноолес важпые участки оргаша от си 
световых раздражений. А эти наиболее оберегаемые участки почти у в 
людей располагаются в верхних отделах нервного ствола (им соответе 
ет кожа лица) и шейных отделах спинного мозга (кожа шен и рук). 30 
тистые или рыжеватые веснушки в виде точек и пятен высыпают в‹ 
па фоне более бледной, а значит мало пигментироваиной кожи. № 
экопомпая, вынужденио избирательная световая защита паблодается, 
лиц с очень пизкими запасами меланина. К ним относятся некоторые бло 
дипы и очень рыжеволосые люди. 5 
Не правда ли, в чем-то рыжийзцвежьмама и «гмегА 
СОЛИ. Опус сеткой меланциа. О том, чтото тер у 
свидетельствует хотя ОСЪГТОЛТЦТГТенњеа с которая у рыжих в 1.5 раза бо 
ше, чем у шатенов и брюпетов: 0,1 против 0:06 мм. Что каса ся об 
количества волос, то их на 30% меньше, чем у людей стемпыми 
Статистика показывает, что истицно рыжеволосые, по сравнен 
гими, чаще болеют ревматизмом и аллергическими заболевани; 
этому им есть что защищать, но не хватает того, чем это нужно, 
рыжеволосые и блондинки, которые любыми средствами пытак 
виться от веснушек на лице, поступают цеобдуманно: они е 
ослабляют свой организм. 5 г 
Преходящие измепепия на коже (независимо от ее цвета) отмечах 
практически у всех женщин во время беремеппостм. Цигментиые 
желтого или коричневого цвета появляются у цих в строго определеми 
местах: на лице, молочных железах и по средней лиции живота. И Эт 
защитная реакция организма: пигментные щитки у беременных. 
раняют от световых (энергетических) раздражений такие важные © 
ти, как мозговой ствол, молочные железы и точки «глашатам» ‹ рх 


линии живота, связанные с сердцем, желудком, тонкой кишкой, м 
пузырем. Е Е 
Примерно с таких же позиций 
можно рассматривать появлени 
различных пигментных пятен 


ее 


от 


Г моло ағ 
ляются в большинстве случаев 
фактором временным, то бурые пиг- 
ментные пятна у пожилых людей - 
приобретение тА Чует полой 


8 АЈ 


МЕДИЦИ 
- ГНЕ 


ЭУ с шизофрения, от которой страдает 
пения Земли, считапась чисто наспедствен- 

ее Банием. Однако последние! исследования датских 
ет бы обусло “азали, что возникновение шизофрении мо- 
менем Рождения 160 и внешними факторами, а именно вре- 
нин ои житепьства чеповека. В проводив- 
сихическим о ании принимайи участие 540 тысяч 
Не только и расстройствами. При этом врачи ана- 
ения, ЕН: насаедственные характеристики, но 
не было о что среди тех пациентов, у кото- |. 
Фреников, преобладают житепи го- Е 


р. 


СКИЙ КАЛЕЙДОСКОП 
ШЕ айант а 


Т ВИЧЕ 


ря. 


ГЕ 


воды 


пьдского университета (Вепикобрита- 

проведенные в аквариумах, показали, 
магнитным полем воде хаор убивает на 
етворных бактерий, чем в обычной. При- 
до сих пор не изучены. 


ния). Эксперименты, 
Что в обработанной 
треть больше бопезн 
чины этого яваения 


Компания «Ай-Би-Эм» провепа презентацию «говорящей» 
программы, обеспечивающей доступ в Интернет слепым 
пользователям. Новинка, названная «Хоум пейдж ридер», обес- 
печивает подключение к Интернету через гопосовые коман: 
ды. Пока программа существует в двух языковых О 
английской и японской. Однако уже в нынешнем году 


| языках. Ком- 
руется выпустить копии программы на пр и 
пания уверена в рыночном успехе о 
Ш; СУК ми - 
чиспо незрячих превышает 850 


1 


ИНН ЖИВОТА СР сое 
пузырем. Я 

Примерно с таких же позиции 
можно рассматривать появление 
различных пигмейтных пятен у де- 

Й < й. Если вес- 
тей и более зрелых людей. Если 
пушки; возникающие у молодых, 
являются в большинстве случаев 
фактором временным, то бурые пиг- 
ментные пятна у пожилых людей - 
приобретение стойкое и прогресси- 


рующее. С возрастом пятна - «зап- Г У желудок а 
латки» покрывают все новые и но- < [Г тонхиєкишки 
вые участки кожи, причем распо- р 
лагаются они на теле в строго оп- ах МОЧЕВОЙ ПУЗЫРЬ _ 
ределенных рефлексогенпых зонах. \\ `СЕЛЕЗЕНКЛ ПР ВНИВИ 


яичко ( У мужчин) 
ЯИЧНИКИ (У ЖЕНЩИНУ 
почки. Р 

НАРУЖНЫЕ ПОЛОВЫЕ ОРГАНЫ 


Взглянув на кожу своего пациен- 
та и обнаружив па теле пигмент- 
ные пятна, я сразу могу сказать, 
фупкция какого, органа нарушена. 
И это очень помогает в диагиости- Рефлекторные проекционные зоны впутрей 
ке тех или иных нарушений в дея- пих органов на лице человека. 
тельности организма.Например, Е. 
при больном желудке пигментные пятна располагаются на коже непос- | 
редственно в области проекции самого желудка и на позвоночнике, при | 
больных почках - на боковых поверхностях живота и пояснице, при на: 
рушенной функции поджелудочной железы - слева от средней лини > 
живота и т. д. 2009 5р 
Нужно всегда внимательно относиться к состоянию любых участков. ре ў 
кожных покровов как к «полномочному представителю» различных внут. б. 
ренних органов и систем организма. Такая точка зрения, кстати, помо- | | 
жет врачам лучше понимать и эффективнее лечить различные патологи- 
ческие процессы на коже. Очень хорошо и недвусмысленно в свое вг 
высказался по этому поводу академик И. В. Давыденковский. Ои ск: 
что кожные заболевания являются фикцией, они представляют собой ві 
решие, а подчас нервные болезни, которые проявляются только из, 
ями на коже. КЕ 
Во всяком случае даже при обнаружении большого количества 
тпых пятен расстраиваться не нужно, и следуетіподойти к этому 
диалектически. Пигментные пятна, хотя и являются своеобразны 
жением неисправностей в организме, но прежде всего это - за 
акция. Они представляют собой как бы «охранную грамоту» 
организм выдает своим наиболее ослабевшим органам порой уж 
него детства и в пожизненное пользование. Поэтому, если бы 
ли, какая жизнь более благополучна: та, при которой кожные п. 
остатотся чистыми, или та, при которой они покрыты тем или иным 
чеством «заплаток», то я ответил бы, что вторая. Ибо сегодт р: 
ки нет людей, у которых ие выявлялись бы функциональные 


опыт, эти «заплатки» впервые появляются даж ри. 
нениях: настолько топко реагирует «служба ме лај Тип 


| Пюбопытно наблюде- 
° _ ние психопогов: женщи- 
— НЫ В отличие от мужчин 
значительно чаще смот- 
рят в глаза собеседнику. 
К тому же они не воспри- 
нимают прямой взгляд 
как угрозу. Скорее наобо- 
рот, для них он — признак 
интереса и желания напа- 
дить контакт. Такая по- 
требность в прямых 
взглядах запожена в жен- 
щине самой природой. С 
одной стороны, она выз- 
вана необходимостью 
привлечения партнера 
для продопжения рода. А 
с другой стороны, по- 
требность в прямых 
взглядах у женщин вызва- 
на необходимостью “тон- 
кого“ общения с ново- 
рожденными: именно че- 
рез гпаза мать напажива- 


ет телепатическии кон- 
такт со своим ребенком, 


когда тот еще не научиа- 
ся говорить. 

Существует и еще одно 
объяснение повышенной 
потребности женщин в 
прямых взглядах. Еспи 
дая мужчин более свой- 
ственно логическое мыш- 
пение и потому важен 
прежде всего смыса саов, 

то дпя женщины ~ суще- 
ства более интуитивного 
= важнее то, что стоит за 


сповами. 


ОЧИ ЧЕРНЫЕ, 
ОЧИ СТРАСТНЫЕ 


‚В старину считали, что 
ГЛИ ле ирэг РС СЕЗ 10218 О 
ной иле: 
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вышенном интересе к 
партнеру зрачки у жен- 
щин заметно расширяют- 
ся. Впопне возможно, что 
при этом усипивается и 
“магическое” воздеи- 
ствие на “желанного”. 
Ведь при расширении 
зрачка расширяется и 
тепепатический канап, 
и потаенные мысаи начи- 
нают изпучаться через 


глаза более мощным по- 
током, воздействовать не- 


“пюбовный”. 
Зная ипи интуитивно 


щийся объясне- 
нию. Впрочем, 
существует 
предпопожение, 
что расширен- 
ные зрачки дают 
чеповеку воз- 
можность пучше 
загпянуть в тот 
“тонкий” мир, 
куда ему пред- 
стоит уйти, и 
что то же самое 
происходит при 
“загаядывании” 
в иные измере- 
НИЯ с помош 
БАр 
ЭТИ ГЛАЗА 
НАПРОТИВ 


на 


Глаза того; 
кого мы видим 
перед собой, 
могут расска- 


зать многое об эмоцио- 
напьном состоянии собе- 
седника, о его настрое: 
нии, интеппекте, харак- 
тере и даже здоровье. По- 
дойдите к зеркапу, поду- 


майте о чем-нибудь 
очень приятном, радост- 
ном, и вы увидите, как 


забпестят ваши гпаза, 
как в них появятся “звез- 


дочки”. 


рат _ по 


КАК БЫ 


еа УЩИЙСЯ В 
_ под МЕНЯЮЩИЙС 
НАШ ВНУТРЕННИЙ МИ т ТО 


ь 


признаков зрелости. Та- 
кое явление мож 
объяснить не только тем, 
что с возрастом саа 
мышечные ткани век, но 


и тем, что нужда в новой 
внешней информации 
возрастом падает 
старика можно 


о 


(чем 


пеные гпаза говорят об 
пемыехтаасш ово удивить?), а необходи- 
энергичнос ги чеповека; 
мость в защите внут- 
светпо-коричневые — од за- 
і реннего мира и спабе- 
стенчивости, а гопубые = юшей хэне 
о повышенной чувстви- Щщ р == 


время возрастает. Кста- 
ти, говорят, что наибо- 
пее достоверную инфор- 
мацию о человеке по его 
глазам можно попучить 
лишь в его зрепом возра- 


тепьности... 

Большие и выпукаые 
глаза обычно указывают 
на. людей упрямых, аени- 
вых, аживых, стараю- 
щихся быть на виду, к 


тому же еще и мотов. А Сте (поспе 40 пет), когда зави 
вот небольшие, гаубоко Все черты характерауже 
посаженные глаза – при- УСтояйнсь. 


Глаза “отслеживают не 
только оаза лале а 
харакхера. мо м мэме 


ммє здоровья. Мо глазам“ 
(в том чисае по фотогра- - 
фии) можно сказать не 
только о характере и 
скпонностях человека, но 
и о его здоровье, точнее, 
о бопезнях. К примеру, 
при заболевании сердца 
взгаяд становится “мато- 
вым”, при кишечных забо- 
певаниях — “пустым”, при 
инфекционных — “мут- 
ным“, при туберкулезе — 
“пераамутровым“. При 
бопьной печени белки 
гааз п 
о о 
нозном застое т сре Ваң 
являются қ 


знак людей умных и &тру- 
догопнков”. серьезно от- 
тосніцихси КО всему, “ко 
их окружает. В отаичие 


от предыдущей катего- 
рии они не пюбят показу- 
хи. 

Замечено, что пюди с 
широко посаженными 
глазами обычно обпада- 
ют и широкой натурой. 
Они склонны к медан- 
тельности и осторожнос- 
ти. Это не мешает им ча- 
сто оказываться жертва- 
ми обмана. А вот баизко 
посаженные гааза свой- 
ственны пюдям с быст- 
рой реакцией, вспыаьчи- 
вым, как правиао, скон- 
центрированным на кон- 
кретной идее. Это катего- 

рия “игроков” и “манипу- 


а них по- 


ә 


ресурсов, 
приятный Ш а 
а. 


печу 


у Е жу тических 
_ ПОД ХАРАКТЕР, 


ироко раскрыты, _ 

когда организм попон 
сма, м уменьшаются, ког- 

° да энергия покидает его 

_ (К старости, в ‘результате 
даитепьной бопезни). 
Есам принять эту точку 
зрения, то становится 
понятным, почему нас 
так привлекают крупные 
зрачки: здоровые, поп- 
ные энергии пюди во все 
времена нравятся бопь- 
ше. Но это пишь психопо- 
гическое объяснение. 

В то же время суще- 
ствует и энергоинформа- 
ционная версия. Она 
объясняет феномен рас- 
ширения и сужения зрач- 
ков с позиций “тонких” 
взаимодействий чепове- 

{ ка с окружающим миром. 
= Зрачки становятся 
а больше, когда вепика 
потребность во внеш- 
ней информации: в дет- 
стве, когда мозг жаждет 
познания, в стрессовых 
ситуациях, когда дая при- 
тия решения нам ну- 

н максимум информа- 

Зрачки сразу же су- 

ются, когда теряется 
ес к окружающему 

Предпопагается, 

жение зрачков 


_ инея 


о, что при Пп0- 


2 = 


А] 
га 


посредственно: на под- 
сознание партнера. Вот 


ыч эгомтучиииречрод 
магическое” воздей- 


ствие на “жепанного”. 
Ведь при расширении 
зрачка расширяется и 


пепатический канап, 
отаенные мысаи начи- 
ают изпуча через 


вам и особый вид сгпаза 
— "аюбовный”, 
Зная ипи интуитивно 
понимая роль зрачков, 
женщины издавна прибе- 
гапи к хитростям, чтобы 
сдепать их крупнее. В 
Древнем Риме, а позднее 
в Итапии и Испании в гпа- 
за закапывапи сок белаа- 
донны. (Не спучайно 
“бепладонна“ по-итапь- 
янски означает “прекрас- 
ная дама, красавица”. На 
Руси эту траву называли 
не менее символично — 
“красавка”). 

Гипотеза о приеме и пе- 
редаче мысаей с помо- 
щью взгаяда объясняет 
многое. В том чисае и 
“магию черных гааз". В их 
непостижимой привпека- 
тепьности косвенно тоже 
виноваты зрачки: они 
спиваются с темным цве- 
том радужки и от этого 
кажутся очень бопьши- 
ми. И тогда мы говорим о 
глазах: “бездонные”, “коп- 
довские”. Не искпючено, 
что величиной зрачков 
объясняется и особый 
шарм близоруких дам. 
Ведь у них недостаток 
зрения часто компенсиру- 
ется увеличением зрач- 


ов... 
А вот расширение 


зрачков в момент смерти 
факт, пока не поддаю- 


+ 


А н оо К аа Гос Тек 
дойдите к зеркапу, поду- 
майте о чем-нибудь 
очень приятном, радост- 
ном, и вы увидите, как 
забпестят ваши гйаза, 
как в них появятся “звез- 
дочки”. = 


АРАГА а а 


ПСИХИЧЕСКИЕ И 


ГЛАЗА ПОСТО 
КАК БЫ ПОДСТРАИВАЮТСЯ 
под МЕНЯЮЩИЙСЯ В ТЕ 


НИЙ МИР - 
НАШ ВНУТРЕН ИНТЕЛЛЕКТУАЛЬНЫЕ 


ОСОБЕННОСТИ. 


т 2—4 


юдям с быст- 
ей, ВСПЫПЬЧИ“ 
вым, как правиао, о 
центрированным на Аа 
кретной идее, Это Кеа 
рия “игроков” И ман 


рой реакци 


ЧЕНИЕ ЖИЗНИ 
ПОД ХАРАКТЕР, 


746.444 


УУУУ 


"Информация к раз- 
мышлению” работникам 
отдепов кадров: еспи вам 
нужен специапист-ро- 
бот, не поддающийся чу- 
жому эмоциональному 
даваению. (напоговый ин- 
спектор, бухгалтер, ре- 
визор), то при приеме на 
работу пучше отдать 
предпочтение человеку 
с небольшими “сухими” и 
тускаыми гаазами. Бго 
не разжапобит и не со- 
бьет с “пути истинного” 
ни один клиент. Но тут 
надо иметь в виду, что у 
повкачей и мошенников 
блеск гааз тоже обычно 
снижен. Даже при их по- 
казной эмоционапльнос- 
ти. А все потому, что эти 
пюди безжапостны и 
равнодушны к чужим 
проблемам. 

Могут “кадровикам“ 
пригодиться и другие на- 
бпюдения. Например, 
считается, что наипучши- 
ми организаторскими 
способностями обл 
аюди с серыми г, енот 
черные, коричнев ами; 

2 евые и зе. 


аяторов”... 

Как и все наше тепо 
(форма), гпаза постоянно 
как бы подстраиваются 
под меняющийся в тече- 
ние жизни наш внутрен- 
ний мир – под характер, 
психические и интепаек- 
туальные особенности. 
Например, у аюдей, 
склонных к глубокому 
внутреннему анализу, 
чаще, чем у других, встре- 
чаются спегка приопу- 
щенные верхние веки: та- 
ким пюдям часто мешает 
избыток сведений от 
внешнего мира, и приопу- 
щенные веки как бы ог- 
раничивают их поток. и 
наоборот, у пюдей “вне- 


шних“, порывистыҳ 
склонных 5 


особенно 


Самого разн 
Характера 


ватый оттенок, а п 
нозном застое 


опущение 
рт ниче 
Е. истощ нии сов, а не 
2 ческих еуро века 
ый 
А а появившихся У 
о и 
гов Р серьезных физ Ж 
него ткаонения . 


гических © 
Распухшие ни слишком 
выдадут гупяку, ЕО 
провисшие У я. Од- 
опьность впечении. 
аврененно ПУ 
верхние и нижние век 
говорят о перенасыщен: 
ности и устапости от жиз 
ни. 

Замечено, что творчес- 
кие пичности чаще встре- 
чаются среди тех, чьи гаа- 
за распопожены на раз- 
ных уровнях. Таких аю- 
дей отаичают нестандар- 
тное мышаение, ориги- 
напьность взглядов, нео- 
жиданные решения. А 
вот еспи один гпаз смот- 
рит (не распопожен, а 
именно смотрит) выше 


жние веки 


Дает, что Утверж- 

аюди ка Удачаивые 

ец БЕ Правило, име. 

ванны балансиро 
п 

альные В Порцио- 
В. 


Опа импульсивна - 
сначала скамсет, 
а потом подумает 


черта характера, 


ИМПУЛЬСИВ- 
ность 


Если смот- 
реть сбоку, то 
можно заме- 
тить, что у 
импульсивно- 
го человека 
рот сильнее 
выступает 
вперед, чем у 
большинства 
других лю- 
деи. 

Как любая 


сама по себе им- 
пульсивность не являетс 
или плохой. Бсли ее на 


я хорошей 
править в 


нужное русло, то она может хорошо 
сочетаться с необходимостью резких 
и быстрых движений (особенно это 
ценится в спортивных играх, напри- 


мер в баскетболе). 


В отличие от таких людей, те, у 
р кого’рот относительно слабо высту- 


паст из общего овала лица, счита- 
сяболее рг ительными. 
«а-боле рассудительными 


ет осида ае чиесовчеловека следу- 
1. Он будет много говорить. 


| 2. Бго движения будут резкими, 


ы особенно это 


касается управления 


машиной в плотном транспортном 


потоке. 


3. В окружении предметов, пред- 


ставляющих определенную опас- 
ность, ОН может нанести себе травму; 
это следует предвидеть и попробо- 
вать предупредить его. 

Общаясь с более рассудительным 


человеком: 


1. Неследует воспринимать его не- 


разповорчивость как 


нежелание 


иметь дело с вами или как плохое к 


вам отношение. 


(Начало в № 2) 


2. Имейте в виду; для того, чтобы 


вытянуть из него пару слов, нужно 


приложить определенные усилия, 
3. Щените его суждения. 


О ЧЕМ ГОВОРЯТ ПИЧА 


Эти морщины часто можно наблю- 
дать у юристов, актеров, лекторов, 
преподавателей - людей, привыкших 
говорить точно, вовремя ис глубоким 


чувством. 


ХАРАКТЕРИСТИКИ 
ОБЛАСТИ РТА 


КРАСНОРЕЧНЕ 

Женщин 
всегда беспо- 
коят морщины 
на лице: 

Но не все 
морщины пло- 
хи. На самом 
деле многие из 
них указыва- 
тот на положи- 
тельные каче- 
ства личности; 
говоря языком 
персонологии, 

единственными морщинами на лице, 
свидетельствующими о чем-то неже- 
лательном, являются те, что располо- 
жены вертикально между бровями - 
это признак озабоченности и суетли- 
вости. 

Если ваши морщины проходят от 
внешних краев носа к краям рта, то 
они свидетельствуют о красноречии 
- вы можете высказывать то, что хо- 
тите, и люди запоминают ваши сло- 
ва. Они могут процитировать ска- 
занное вами даже через неделю. 


Краспоречие 


Посмотрите на себя взеркало и ска- 
жите что-либо'со всей искренностью. 
Вы заметите, как появляются предве- 
стники таких морщин. 

Если вы имеете дело с красноречи- 
вым человеком, 110: 

1. Не сомневайтесь, что он сказал 
именно то, что хотел сказать. 

2. Знайте, что этот человек умеет 
убеждать. 

3. Пусть лучше он убеждает пе вас, 
а других. 


Если:у вашего собеседника этичер- 
ты отсутствуют, то: 


1. Следует ожидать менее ТО; 
выражений. 

2. Нужно дать ему некоторую 
фору, если он собирается высказать 
глубокую мысль. 

3. Помните, что данный признак 
может быть при желании выработан. 
ОСТРОУМИг 

Необычно большое расстояние 
между носом и ртом является физичес- 
ким индикатором остроумия. 

Примером человека, у которого эта 
черта ярко выражена, может служить 


ОСЛОЖНЕНИЯ; 


ЗЫВАЕМЫЕ ЛЕКАРСТВЕННЫМИ ~ р ду 


ЭРлпипта тле 


СЕН 


Остроулше ) 3 


известный шоумен Джордж Бер 
который, появляясь «в свете» сд 
ками намного младше себя, о 
дывался: «Что я могу сделать 
женщин моего воз 


зить суть одной меткой фра: 
чтоўдруч а: 
ответ. 

Имея дело с остроумн 
ком, пуиено: 

1. Ожидать его коротких 

2. Просить его выс- 
тупать на разпого 
рода собранях. 

3. Помнить, что та- б 
кие люди равнодушны › 
к комплиментам по по- 
воду их внешности, 
Лучше похвалить их за 
те или иные достиже 
НИЯ. 


Лук репчатый 


Можжевельник обыкновенный 


Мята перечная 
Орех грецкий 
Очиток едкий 


Папоротник мужской 


Пастернак посевной 
Пастушья сумка 


Перец красный стручковый 


Пижма обыкновенная 


Подофилл щитовидный 


Полынь горькая 


Почечный чай (ортосифон) 


ВАЕМЫЕ 


ОСЛО ЖК НЕНИЯ, Р 
ВКАРСТВЕННЫМИ РАСТПЕНШИСЯ 


ВЫ Побочные явления. 


желудочковая тахика и уе 
ная слабость, И 


шенная возбудимость 
‚› нарушения 
зрения и цветового восприятия 


Диспептические явления 


При передозировке - перевозбужде- 


ние нервной и сердечно-сос истой 
систем 5 


При употреблении в большом коли- 
честве - нарушения сердечно-сосуди- 
стой деятельности 

Раздражение паренхимы почек 


Снижение способности к деторожде- 
нию 


Головные боли, спазмы сосудов голов- 


ного мозга и передней части головы 


Контактный и аллергический дерма- 
тит 


Тошнота, рвота, понос, головокру- 
жение, головная баль, ослабление 
сердечной деятельности, дегенера- 
тивные изменения печени 


Фотодерматит 
Тромбофлебит 


Обострение желудочно-кишечных 
болезней 


Тошнота, рвота, слабость 


Тошнота, рвота, расстройства желу- 
дочно-кишечного тракта 


Судороги, галлюцинации и другие 
явления психического расстроиотва 
при длительном применении; тошно- 
та, кровотечения 


Увеличение потребности в приеме 
жидкостей 


При передозировке = тошнота, рво- || Родиола розовая 


| та, диарея, аритмии разного вида, 


ение, повь 


Окрашивание мочи, олока а 
желтый цвет, развитие гемор 
ного кровотечения; коликоо 
боли в животе, тепезмы, увели 
прилива крови к органам мало 


Возможно привыкапие 


Ревень тангутский 


Спазм кровеносных сосудов пр 


екла обыкновенная с р 
т $: еме свежего сока 


Повышение артериального давле 
задержка жидкости, ослабление. и! 
до, развитие гинекомастни, гипох 
хоз Я 


Солодка голая 


Спорыпья Спазм мускулатуры матки, повь 
ная чувствительность, явления 
тизма 

Толокнянка обыкновенная Раздражение слизистой оболочки пі 
щеварительного тракта и поче 
канальцев; тошнота, рвота 
Тысячелистник обыкновенный Головокружение, при длител 
употреблении - кожные сыпи о 


Фиалка трехцветная 


При длительном употреблении. 


поноси крапивница + 


Хвощ полевой Раздражение паренхимы при 


ном употреблении, гипови 
Хмель обыкновенный 


чувство общей 
ти 


усталости. 


Хрен обыкновенный Раздражение слизис 


тельного тракта 


Чеснок посевной Тоже 


При длительн 
та, рвота, поно 
ного центра › 


Чистотел большой 


Шиповник майский, 


Зепеная 
аптека 


 КАМФОРНЫЙ, 


ИЛИ ОБЫКНОВЕННЫЙ 


Народные пазвания: 
огородпый василек, души- 
стый василек, церковный 
василек, душки, душмянки 


Ветрогоппос и усиливающее работу желудка 


средство 


Базилик - не только превосходная пря- 
пость для салатов и овощных блод, но и ле- 
карствепное растение, которое было хоро- 
шо известно еще древним египтянам. Чай 
из высушенной травы, собранной в цвету- 
щем состоянии (2 чайные ложки заварива- 
ют 1/4 л воды и пастаиватот), помогает при 
вздутиях, болях в желудке и отсутствии ап- 
петита. Кроме того, этот чай является мяг- 
ким глистогонным средством. 

Собранные поздним летом созревалозакая 
семепа оазилика используются вр 110 
медицине Средиземноморья (в ЕЕ Е 
ропесемена созревают редко) для приго ВОВЕ 
ления настоя па холодной воде, который 
дают при лихорадке с болями в почках и 
при воспалениях мочеточников. Этот же 
настой (2 столовые ложки на стакан воды) 
применяют как полоскание при воспалени- 
ях горла и язвочках на слизистой оболочке 
рта. 


На вопросы ЧИТАТЕЛЕЙ ОТВЕЧАЕТ врач А.А. Вановскаля 
ный раты 6 


сов» пе только герпеса, Например, 

«Бонафтон» и «Гропринозии», кро- 

_ветряцая оспа (вет- ме прочего, оказывают иммуности- 

«простуда на губах» мулирующий, повышающий защи- 
9 я 


ас 2с, рск 


БЕЛОКОПЫТНИК _ 
ГИБРИДНЫЙ 


Народные названия: болотная пострелка, 
двоелистиик, лопуха, маточпик 


Жаропонижающее средство и лекарство от 
колик при желчнокаменной болезни 


Для употребления в качестве лекарственно- 
го сырья листья белокопытника собирают в то 
время, когда они еще пе полностью выросли и 
по величине пе превышают размера ладони, а 
корни - до выбрасывания цветочных стеблей в 
марте или апреле. Из обоих видов лекарствен- 
ного сырья готовят чай, для чего берут 2 чай- 
ные ложки па 1/4 л холодной воды, ставят на 
огонь, доводят до кипения и оставляют паста- 
иваться в течение 10 минут, после чего чай го- 
тов. Этот отвар действует как жаропонижаю- 
щее и мочегонное, антиспазматическое и сли- 
зерастворяющее сренетво. Моэтому раньше его 


Я 5= « при заболеваниях брови 2 
Употравийвремя это растение он Асн ОСС 


мовпом при хронических воспалениях слизис- 
той оболочки желудка и болезнях. желчного 
пузыря. Прежде всего чай из кория белокопыт- 
ника, выпитый в горячем виде, очень хорошо 
помогает при пачальных симптомах колик при 
желчнокаменной болезни. 

Этот напиток эффективен и при воспалени- 
ях мочеточников, и при головной боли, и при 
ломоте в шее и затылке. В народной медицине 
предлагается также в этих случаях приклады- 
вать свежие листья, Они помогатот и при гноя- 
щихся ранах и ссадинах. 


Как избавиться от веспушек? 


С. Валентик, г. Орша 


Вот несколько п 
* Маску из яго 
ники или черной 
дывают па 30-50 


Чтобы предотвратить резкое прояв- 
ление веспушек в весенне-летний нери- 
од, необходимо избегать попадания па 
кожу прямых солнечных лучей. В этом 
отношении в солнечные дни особенно 
опасно время от 12 до 16 часов. * Смесью с 

Защититься от солица помогут к 
широкополая шляпа или зонтик и м Е 
солицезащитные кремы. (крем нано- пут. Смывают пене найаозвок уй 
сят на лицо топким слоем, покрывая * 
затем пудрой). 

Для удаления веснушек имеется в У 
продаже множество косметическиҳ Е ост 
средств («Ахромин» «Мазл.: 


Ростых советов 
д земляники, клуб- 
смородины накла- 


минут. Зат 
нут. ем умы- 
ДОЙ. Ума 


ї Ую кожу 
авляют на |538 


Ждем ваших Вопросов 


Вот несколько проста сов 

р зем; 
* Маску Из ягод С 
ники или черной смородинь 
дывают на 30-50 мн 
вшотся теплой водой. : 
* Смесью сметада 


по адресу: 
2001, г. Кишинев, 


8 сзкое прояв* 
Чтобы предотвратить резкое пр 


ьсенне-летний пери= 
ление веснушек в весенпе-летии 
ИИ ПОЗНАНИИ од, необходимо избегать попадания ий 


Тел.; 26-12-80 кожу прямых солнечных лучей. В этом 


ет енно 
4 отношении в солнечные дни. особен 
опаспо время от 12 до [6 часов. 


В 5 2 ПРОСЬБАМ НАШИХ 
| пакую операцию, и сколько она стоит 2 ў ЗЬБ ў ; УД 
| . С. Иваицова, г. Диепропетровск ЧИТАТЕЛЕЙ МЫ ПРОДОЛЖАЕМ 5% 
7 | 28 г" ; У; ПУБЛИКОВАТЬ НАРОДНЫЕ 
| сначала обратиться к па, заколка, очки и карманный. РЕЦЕПТЫ ОТ РАЗЛИЧ: 
Советую сначала об] М 94 : ичных 
| алист - врачу-сурдологу. Каждый из них индивидуально иа- БОЛЕЗНЕЙ 
4. Пе Е ования врач определит, страивают для каждого больного, 
| какого типа поражение слуха у вас после чего пациепт в течение двух ЧТОБЫ СЕРДЦЕ НЕ БОЛЕЛО 
| ЕЕЕ ости или звуковос- недель привыкает к новой звуковой р Гипертония, Два лимона прок 
с Я иерея - 
| приятия), и скажет, какая электро- среде, с стае рез мясорубку, засыпать {25 
798 р СЕУ секция вам пеоб- Более редкие у нас внутриканаль- аа сахару и’ через 6 дней уст 
| ая Е лЬьноМУ СЛУХ ные слуховые аппараты можно при- Е голодание на | день, съев 
а, | ходима. седму Б индивиду- Ей в крупных сурдологических 2 т этот настой Через и 
=. вой аппарат подбир: центрах в Киеве, Москне, Сапкт-Пе- | пастой уст ить с Такой же шую 16мия. Съесть на 
| И менные слуховые аппара- тербурте, Новосибирске, ние, Итак 45 раз. ^^ Же Голода- то нара иеснока их боль- 
_  Совре акустичес- Е анс врачи пред- анна У Ора 
і ими акусти ападногерманские вра ред : Перед е (Иная : я. мел- 
ы обладают хорошими ИЕ Залед Е Ан аппарата в Ва %молоть в пор, пок с стед ела тприни я етСя на хле 
и кими свойствами, удобны. № ат Лагают имил кови и сварить в мос семена мор- но спирта и | мать 15 ка тя 
и кими їутриушиой аллар: голову пациента. Но подобные 0,5 литра. | иним. ОЛОКе: 100 г на НОЙ кипях еной 15 ка Бель ци: 
зыл т и ат операции стоят очень дорого, А ану, Куре 5 имать 1 раз по Гета: Другой а Воды, Ку у Ажден- 
Е 80 ЛЬ 100 долларов. Сох нужна ли вам такая операция, мо- бо шая це Т Цаа Стеб о С есть т месяц 
: анальны слить только специа- МЫ ЧАЙ и И ени р Вар ат рач 
ов Но жед опред : 10 = плодов бои листье СЕ иначе 01 За 2 Е ощақ 


ТЕЛЕЙ ОТВЕЧАЕТ врдч А.А.Вановскл 


труппы герпеса вызыва- 


болевания глаз (кератиты), поражение 


наружных половых органов и др. 
Лечение данных заболеваний про- 
водится противовирусными противо- 
терпетическими препаратами и явля- 
ется достаточно эффективным. Исполь- 
зуют «Зовиракс» («Ацикловир», «Ви- 
Ролекс»), «Бонафтон», «Гроприно- 
зин», «Виру-Мерц Серол», «Гевизош», 
«Госсипол», «Керецид» («Офтан- 
иду»), «Ломагерпан», «Мегосин», 
«Флореналь», «Хелепин» и др. 
Некоторые из этих препаратов 
действуют и на другие группы виру- 


ЗА: Миклошевич, г. 


ТУ организма эффект. 
Выпус 


аются противогерпетичес- 
кие средства в таблет ках, кремах и 
мазях для наружного применения, в 
порошках (во флаконах) для приго- 
товления растворов для инъекций. 
При поражениях глаз, полости рта, 
кожи, гениталий, помимо приема 
таблеток внутрь, назпачается мест- 
пое паружное лечение Для лечения 
кератита назначатот мази с меньшей 
концентрацией препарата, чем для 
лечения стоматита. Для генитально- 
го герпеса исполь зуется более высо- 
кая концент рация 


„Мне 29 лет, и у меия плохой слух с детства, `В вашей газете прочла о 
{слуховом чпларите, который имплайтируется в голову. Где можпо сделать 


лист. 


Борисов? 


др:), которые применять следует пос- 
ле консультации с косметологом. 
Можно пользоваться и домашними 
средствами. Отбеливающими свой- 
ствами обладают сок хрена, сок ли- 
мона, отвар корней и кашица из зе- 
лени петрушки, настой или мякоть 
земляники, клубники, смородины, 
огуречный сок, сок травы чистоте- 
ла (осторожно, ядовит!) сок лаконо- 
са, столовый уксус, лимонная кис- 
лота (2-3%,), масло лаванды, молоч- 
но-кислые продукты (кефир, про- 
стокваша, сметана, творог), белко- 
во-солевые и белково-лимопные мас- 
КИ 


по МНОГОЧИСЛЕННЫМ 


ВИО 
Оярышника 5. Обобен- 
арники р "Ка, либо 


нано- 


5 ў а -30 
З покрывая й наносят ғ на 15-3 
сов, ие только герпеса. Нап 9 За Я ‹вашей на „тавляют нё 
В ся ес: А А А ‹. Запример, затем пудрой). стоквё остав 
и иные заболевания: опоясы- «Бонафтон» и «Гроприпозип» кро © Для и веснушек имеется в густым слоем нимат ЕЕ ся 
И е Щи оспа (вет- ме прочет о, оказывают иммупости- продаже множество косметических минут. ае коже рекомен аис. 
> «простуда на губах» мулирующий, повышаюши? : ЙУ, * При жир АЕ 
7 2 5 . ипающий за = среде $ х `токва 
(«болезпь французских королей»), за- і ии защи- средств («Ахромин», «Молочай» и р прос 


маска из даана з 
или маске 

фиром) НБ Е 

веденных 3 ны 

да до консистенцит 

Т Е -20 минут. т 

ти на 15-2 тия НО 

* Отбеливающий эффект дг Е А 

сока с крахмалом 
ка из лимонного сока РЕЯ 
Г 1. Оставить на =3 
пропорции 1:1. 
минут. Е Е 

* Маслом лаванды смазывают 
кожу и через 2 часа удаляют ватным 
тампоном. 

Отбеливающими средствами не 
следует пользоваться перед выходом 
на улицу. Их нельзя наносить на 
веки и на кожу вокруг глаз. 


з дрожжей, раза 
рекисью водоро- 
таны. Нанес- 


Ба 


торые могли бы ВЫПОЛНЯТЬ 


1. Искать работу сле- л 
ту же работу, тем выше 


дует всегда (как бы ни 
была хороша ваша ны- ваши шансы. 
нешняя работа, ее можно 7. Ищите работу интен- 
потерять завтра в силу со- сивно: 213 ищущих тратят 
вершенно не зависящих от на это не более 5 часов в не- 
вас обстоятельств). делю, а вы заставьте себя 
2. Если вас несправед- тратить в б раз больше вре- 
ливо уволили, прежде все- мени. Работодателей посе- 
то постарайтесь мзбавить- 1щаот в среднем 9 раз в МЕ 
ся от мраведмотго гцева па сяц, а вы делаите это по 2 
то, как далек этот мир от раза ежедневно. 
замего мдеала. Зам гмев 
могубит па коро все 
эмм усмлия по поиску 
“осла. есим зы будете к 
месту и сх месту хзердить 
о несправедливости. 
45 Никто вам ничего не 
должен, В том числе и ра- 


ооту, за ее получение пуж- 
но бороться. 
4. Если вы хотите 


увеичать успехом поиск 
работы, определите. что 
следовало бы сделать. что- 
бы провалить эту затею. 
Да-да, именно провалить. 
На первое место поставьте 
то, что вернее всего приве- 
дет к провалу, в соседией 
колонке разместите дей- 
ствия противоположные 
соответствующим позици- 
ям вашего списка. Таким 
образом, во второй колон- 
ке получите список дей- 
ствий, надежно ведущих к 
успеху. РЯ 
5. Не рассчитывайте 
пайти в точности такую 
же работу, какая у вас 
была. Будьте готовы к пе- 
ремене деятельности так, 
чтобы справиться с новой 
работой и получать от пее 
гдовлетворение. 


8. Следите за собой все 
время, будьте опрятны, хо- 
рошо одеты, пе забывайте о 
хороших манерах, куда бы 
вы ни паправлялись. Ни- 
когда пе знаешь, кто тебя 
увидит, но любая встреча 
может самым решительным 
образом (и порой абсолютно 
нежданио-негаданио) по- 
влиять на получение рабо- 
Ты. 

9. Личное обращение 
предпочтительнее письмен. 
ного. 

10. То, как вы занимае- 
_Тесь поисками работы, явля- 
ется дия большинства рабо- 
тодателей показателем того, 


е времени 
пределе- 
ие того, чем вы выделяе- 


‘Тесь из других людей, ко- 


ОВЕТЫ ТЕМ, КТО РЕШИЛ 
ОЛУЧИТЬ ХОРОШУЮ РАБОТУ 


_ подарок судьбь 


Только в пашей газете вы сможете бев а 
пов своей семьи, подствепников, Әрртей, 


2 8 и 
вам псобходимо заполнить и отправить 


ФНО. 


как вы будете работать. По- 
этому, занимаясь поисками 
без души, спустя рукава, 
демонстрируя пренебреже- 
ние к этому процессу, вы 
сами обрекаете себя на не- 
удачу. 

11. Очень важно проде- 
монстрировать то, что вы 
умеете (захватите на встре- 
чу образцы своей работы). 


12. таре продан ы — 
ги самое выигрышное впе- 2 е у 2 
чатление и поправиться, — Любимого С среженьку 


иже :еслигвамасрнершепиу с Днем рождения! Удачи. счастья, 
очевидно, что в дапном ме- (4 Ё. г 2 
хорошего настроения, главное - здоров 


сте для вас нет ничего под- 
ходящего. Возможно. если А крепкого. Помни свою Ирюшку! р 
р. И.Мельпичук, 2.Бр 


вы произведете хорошее 
впечатление, вам дадут 
дельный совет или даже по- 
Ррекомепдутот другой фирме 
при удобном луне. 

аи Роявляйте мяту, 
настойчивость, напомитая 
о себе через некоторое вре- 
мя и справляясь, пе измени- 
лась ли к лучшему ситуа“ 
ция с приемом на работу 

14. Для встречи с работо- 
дателем просите 20 минут ий 
не задерживайте его ни ца 
минуту больше. 
5. Во время беседы с ра- 
ботодателем не произноси-| ч та ыс; 
те монологов дольше 2 ми- 
путу идеальный расклад: 
половину времени гово- 
рить, а половину слушать. 

16. Если вы для себя оп. 
ределили, какую работу 
ищете, объясните это всем 
вокруг. Чем больше глаз и 
ушей помогает вам. тем 
лучше. 

17. Организации стре- 
мятся нацимать победите- 
лей: преподио себя З 


Милую нашу ба 
ПоЗремлем с Дис 
Желаем радости, Уд) 
и много-много здоровья! 


Света, Наташа, 
г. Кишинев 


> Любимого брата и дяді 
: поздравляем с Днем ро 
Желаем здоровья па дој 

и счастья: — 


Семья Капуз, Ң 
Бых 


Упаси вас Бог выглядеть 
жалким попрошайкой! 


ремене деятельности так, 
| чтобы справиться с повой 
работой и получать от иес 
удовлетворение. 

_©. Чем больше времени 
Ы похрахмте ма определе- 
ем вы выделяе- 
х людей, ко- 


ты. 

9. Личное обращение 
предпочтительнее письмен- 
пото. 

10. То, как вы занимае- 
тесь поисками работы, ЯВЛЯ» 
ется для большинства рабо- 
тодателей показателем того, 


“Лук - вот подлинный 
эпиксир мужской бодрос- 
ти», - уверяет турецкий 
профессор Ахмет Гюнд- 
жан. 

Этот уникальный дар 
природы, по его сповам, 
весьма эффективен и дая 
снижения артериального 
даваения, и дая снятия 
стресса. С ним приходит 
аппетит, он уничтожает 
микробы в организме, ае- 
чит кишечно-желудочные 


7 $». <> Е 8 Е 7 


басепения Земан. примеры из исто- 
рии, ученые отмечают, 
Е почти 
Ый второй толстяк 
у ных 93и Среди упитан- 
Раза бо речается в три 
аичаюц Ше пюдей, от- 
ихся особо ост- 


ческие пидеры и деятепи 


шап сто кипограммов. 


ЗПОРОВЬЕ ВӨЖНЕЕ запахе 


жзнАЧИТ умин 
у 2 
Египетские ученые рым умом, чем И 
встали на защиту тоастя- среди худых, и И 
ков. По мнению иссаедо- пишь пять про- У 
вателей Хепуанского центов из них На 
Университета, ‹«попно- можно отнести к о 
весные» люди - это самая гаупцам. 
активная и умная часть Ссыпаясь на 


что наибольшую спаву 
снискааи короли, попити- 


искусства, чей вес превы» 


Среди знаменитых топ: 


ушей помогает вам, тем 
лучше. 

И. Оргапизации стре- 
мятся нанимать победите- 
лей: преподносите себя как 
подарок судьбы их фирме. 
Упаси вас Бог выглядеть 
жалким попрошайкой! 


забопевания и препятству- 
ет бопезням сердца. Хва- 
пеная американская «Внаг- 
ра» не идет ни в какое 
сравнение с пуком, кото- 
рый доказал свои цепеб- 
ные свойства на протяже- 
нии веков. Г-н Гюнджан 
призывает как можно 
чаще есть пук и больше ду- 
мать о собственном здоро- 
вье, чем о запахе изо рта, 
появпяющемся поспе его 
употребления. 


22) 


стяков они называют ос- 
нователя современного 
египетского государ- 
ства Мухаммеда Аапи, а 
также Юпия Цезаря, 
Уинстона Черчипая и 
Никиту Хрущева. 


$ МУР«ЧИНЕ - 


Жениться никогда не по- 
здпо, решил 99-летний китай- 
ский вдовец Чжан Кэбяо, ко- 
торый на старости лет поже- 

т лал найти новую спутницу 
жизни. 

Знакомство он рассчитывал 
завести с помощью брачного 
объявления. И - представьте 

{ себе - всего за-неделю на его 
{ призыв откликнулось 11 жен- 
і щин в возрасте от 25 до 80 пет! 
| Видимо, тут сыграла решаю- 
щую роль интеллектуальная 
привлекательность жениха. В 
свое время Чжан Кэбяо учил- 
ся в Японии, где получил сте- 
пепь доктора наук. В 20-е и 
30-е годы слыл популярным в 
Шанхае писателем. Два года тому пазад он овдов 
нынче решил вновь связать себя узами брака и в 


ре 
вековой тобилей в семейном кругу. у 


гет 


р 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД (с 


ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 1. Амепхотеп 3. Па 
Дедал. 8. Волос. 11. Влва. 12. Фон. 13. Ген. 14. Х 
16. Салон. 17. Невод. 18. Дитрих. 20. Выделе 
фертити. 24. Ио. 26. Эм. 27. Стетоской. 29. 
Нитрит. 32. Полип. 34. Отвар. 36. Тугоух. 


39. Сон. 40. Икра. 41. Индус. 42. т - 43 
44. Трапезная. И И 


ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Афанасьев. ; : 
паверип. 4. Сапрофаги. 5. Дефис 6 
лин. 9. Лог. 10: Синод. 14. Х 
Диксон. 19. Хейлит. 21. Ено 
Селезенка. 28. Пино! 2 
32. Почки. 33. Пульс. 

Сап. 5 


Подтверждение того, что 
вино является средством про- 
филактики онкологических 
заболеваний, нашли специ- 
алисты Средиземноморско- 
го пиститута вина, продо- 


вольствия и диетического 
питания 


УЧИТЕ СКИЯКУ! 


ге итиики все чаще прибегают к услугам специалис- 
по пластическим операциям, которые на радость кли- 
м готовы принимать оплату в рассрочку, да еще и 


х примеру, дама готова решиться сразу па три опера- 
И в одной клинике - в Этом случае все обходится ей па 
процентов дешевле, А цены таковы: увеличение объе- 
ма груди стоит от 700 до 5 


Как показали годичные 
исследования, проведенные 
табораторней под руковод- 


3 


ПЄЙТЄ НА ЗДӘР 


ми вино легко узнать по ха- | 
рактерному «вяжущему» | 
привкусу. С этой точки зре- 
ния красные вина ВЫГЛЯДЯТ 
«более лекарственными», 
чем белые, технология при- 
готовления ко торых пе 
предполагает пастаивания 


лены в Аргентине чуть 
алиетов трудятся на 
ам которого прибега- 
вспоминает, что всего лет 
истическая операция оценива- 
акая же стоит 4- 
а растущей конку- 
тъзованию принципиально 
фективиого медицинского 


свыше 600 специ 
сапу, к услуг 


яа долларов, Сейчас точно т. 
| Щепы падают пе 
| Ренции, пои благодаря и 

новых матери 


‘оборудования. 


только 13-3 


лов и более эр 


на кожице и косточках. 
Исследования профессо- 
ра Клейна проводились па 
раковых клетках спийного 
мозга, однако его ві 
совпали с зак поч 


лег из Марселя. которые 2> 
спериметировали на пори- у 
женных опухолью клетках 
молочной и предета м 
желе е А 

ТЕЯКЄ эқАаъсүуъъА о 


ством Бернара Клейпа, в 
изобилии содержащиеся в 
вине полифенолы (оргапи- 
ческие вещества раститель- 
НОГО происхождения) спо- 
собны тормозить развитие 
раковых клеток. Особой ак- 
ТИВНОСТЬЮ отличаются 
випа, богатые танинами - 
бстанцией, содержащейся 
в кожице и в косточках ви- 
поградаза лакже в дубовых 


воды 
синем код- 


Настоящая табачная вычкой. е 
война развернута в США в Исолодовия, доводи 
отношении производителей шиеся в Цапиопадемок иц 
сигарет, чья продукция спо- ститутездоровья и У пиверси- 
собствует ухудшению здо- тете Джорджтауна, показа- 
ровья людей, что паклады» ли, что табачцая зависи- 
вает дополнительную фи- мость может регулироваться 
нансовую нагрузку на пле- геном $1.©6АЗ-9. Те люди. 
чи фирм медицииского которые имеют этот ген, как 
страхования. Эта война правило, це испытывают 
может получить пеожидаи-, тяги к сигарете или трубке. 
ную развязку бла! одаря и, напротив, те, у кого геи мез 
повым открытиям врачей- обнаружен, обычно отпосят- 


генетиков. ся к группе заядлых куриль- падают в тяжелую зависи. 
По данным специалие-  щиков. В Мостот табака ине имеют 
тов, страсть к курению мо- Более того. если ечастли- 


проблем со здо 
Рые обычцо 
курением. 


А -9 
жет быть чнето генетическим вые обладатели $1.С6АЗ-9 и 


Ровьем. кото- 
оду и ие плохой при-  пічиналот курить, то ие по- 
БЕ ДД Р др. ач оь. ез, УГ! оч 


связыва Ко 


СРГЕТЕТЕСТ РР ОА. пей 


страхования ооо имаат 
страхования. Эта война правило, пе исп трубке. 
может получить пеожидап- , тяги к сигарете или уе и 
ную развязку благодаря И, напротив, о р ви 
повым открытиям врачей- обнаружен, НЫ пь- падают в тяжелую зави 
генетиков. ся к группе заядлых куриль- пад: 
По данным специалис- щикоВ. 9 
тов. страсть к курению мо- Более того. если счастли- 
1599, 


мость от тибака и не и 


то пе по- 


РЕТИ ОТО РАЗНОМ РЕЯТ о. 


НА ВРЕФЯЩЬРЕ Въ БРОСЄ 


а. зависающие в атмое- 

Вредные вещества. за! ывают различное 
ЕЕ ВВИДЕ оО 
воздействие па здоровье под] Е. 
кого и женского пола. К те ОН Ка= 
пришли УЧЕНЫЕ Университета 
ролина (США). ЕЕ 
ах десятилетнего Е 
воздействия смога па здоровье де аа ре 
водимого по заказу Калифорнийского со: 
вета по воздушным ресурсам, были прове- 
дены наблюдения пад 5 тысячами подрост- 
ков в возрасте 9-18 лет. Ученые обнаружи- 
ли, что здоровье мальчиков страдает преж- 
де всего от высокого уровия озонового 
газа, тогда как на здоровье девочек особо 
отрицательное воздействие оказывают ав- 
томобильные выхлопы. В целом мальчики 
несколько тяжелее переносят смог. что. по 
мнению ученых, может быть связано с их 
оольшей физической активностью. 


СЯ 


НАЙДИТЕ 13 РА 


ПТИЦЫ ВЫБИРАЮТ 
БЕЗОПАСНЫЙ Сон 


Исспедоватепи униве 
наружили; что птицы 59: 
рыв 


я Убийство, 


Как подтверждают исследования, 
забота о зубах - это и забота о здоро- 
вье в самом широком смысле. 
Последние данные свидетельству- 
тот о том, что парадонтоз может уско- 
рить развитие заболеваний повсюду 
ворганизме или обострить их течение. 
Возможно, новые сведения о взаимо- 
связи этого недуга с серьезными. по- 
ой смертельными заболеваниями по- 
бта нас больше уделять внимания 
состоянию десен и костных тканей. 
удерживающих нашя зубы. 
Чо ту человека присутствует бо- 
пее 400 видов бактерий, некоторые из 
них могут стать причиной заражения 
десен, при котором они становятся 
чувствительными к раздражению и 
кровоточат, - и это обычно первая ста- 


заса варадонтоза, болезни, поражаю- 


= кие карма 

> позволяющие нифоси армас 

сдать костную ткань. рн этом зубы 

все более неплотно сидят в гпездах. 

Так, у 15 процентов американцев па- 

олюдается запущенный парадонтоз. 
и они рискуют вообще потерять зубы. 
А многих жителей Соединенных Шта: 
тов старше 60 лет уже постигла подоб- 
ная участь. 

Исследования специалистов пока- 
зывают, что парадонтоз представля- 
ст оласность не только для зубов, но 
и для многих органов. Инфекция из 
тканей рта легко попадает в крово- 
ток. При запущенном парадонтозе 
даже чистка щеткой или ниткой и 
жевание могут подтолкнуть к распро- 

страненито ее по всему организму. 
Люди знатот: болезнь десен связа- 


октор Джек Кеворкян склонился 
лад пациентом, дерма шприц в 
руке, и ласково спросил: «Ну что, 

хочется спать?» После чего оп 
гил иглу в его вепу и ввел препа- 
 останавливатюцщий сердце. В 


Се тишатиулист от экранов. 
Ж глазах произошло предламе- 


_ Тотфакт, что перед этим убиенныў 


‚морали. 


на с зубами, но не думают о том, что 
в результате такой т бактерии 
попадают в кровоток. Это мож 
пачать дополните 
страдающих различными заболева- 
пиями или при 
кақ сердечные. 


БОЛЕЗНИ СЕРДЦА 

При прочих равных условиях у 
страдающих парадонтозом вероят- 
ность смерти от сердечного приступа 
В полтора раза, а паралича - в три 
раза выше, чем у людей, пе страдаю- 
щих этим заболеванием полости рта. 
Его связь с болезныо сердца особепно 
сильна у людей моложе 50 лет. Иссле- 
дования показали, что хронические 
инфекции полости рта могут способ- 
ствовать закупорке артерий п обра- 
зованию тромбов. Выделяемые оакте- 
умями, полости рта вещества, посту- 
пая В кровоток, Мгу ие о 
цни, приводящиек отложениям в ар- 
териях - дать толчок образованию 
тромбов и привести к нарушениям 
сердечной деятельности. 


ДИАБЕТ 

Давно известно, что это заболева- 
ние создает предрасположенпоств к 
артериальным инфекциям, включая 
поражение тканей ротовой полости. 
Но недавние исследования Убеди- 
тельно свидетельствуют, что пара- 
донтоз можетобострить диабет. Стра- 
дающим диабетом при остром пара- 
донтозе намного труднее поддержи- 
вать нормальный уровень сахара в 
крови. Лечение же парадонтоза час- 
то приводит к сокращению потребио- 
сти_в инсулиие. 


Специалисты теперь настаивают. 


с церковных амвонов, осуждалось 
людьми, убежденпыми, что назначе- 
пие врача во всех случаях - до конца 
бороться за жизнь Пацнептов. А он 
продолжает стоять на своем, бросая 
открытый вызов властям, законам и. 


АХ 


"Доктор Кеворкян - фам 


приверженец эвтаназии (в переводе 
с греческого это означает «хорошая 
С 
НЯ прекратив от 


мерть»), иначе говоря, права врача 


тех пор, как, выйдя на пенсию, обо- 
сновался в штате Мичиган. На досу- 
ге доктор любил рыться на барахол- 


на лечении парадонтозных воспале- 
ний у всех страдающих диабетом, осо 
бенио потому, что это может умень- 
шить риск повреждения сетчатки и 
артерий - распространенных послед- 
ствий диабета. 


ПНЕВМОНИЯ 

Бактериальная пневмония возни- 
кает в случаях, когда бактерии, оби- 
тающие во рту и в горле, попадают в 
легкие, по какой-то причине утра 
тившие иммунную защиту. В Е 
цированных ткапях полости рта, по- 
раженных парадонтозом, могут со- 
здаться благоприятные условия для 
развития целого ряда возбудителей 
пневмонии. Бактерии полости рта, 
когда их вдыхают, могут осложнить 


и другие респираторные заболевания, 
например броихит и эмфизему. 


ПРЕЖДЕВРЕМЕННЫЕ РОДЫ 
авпо известно, 
гапов тазовой пол 


что инфекции ор- 
ости могут спро= 


хях тт от аа 


я 


содержа 


< й может 
стагландин Е-2, который г 


- ляется так? 
мулировать роды. ОВ о 
все больше свила а СТИМУЛ 

т полост а прод 
лш. преждевременные рода | 
вающие парадонтоз бактер в 
ляют молекулы, которые спо оса 
ют образованию стимулиру оши 
роды веществ, таких, как пр На 
гландин. Согласно данным одно 
исследования, у матереи, преждевре- 
менно родивших младенцев с пони- 
жеппым весом. вероятность запущен- 
ного парадонтоза оыла оольше ‚ чем 
у женщин, родивших нормальных 
Детей, причем по другим показателям 
у всех наблюдаемых матерей пе было 


причин ожидать преждевременных 
родов. 


Профилактика начинается. с защи- 
ты костных тканей. Это означает 


включение в диету достаточного ко- 
личеставевиюсеельь 651 с 


тимальные условия ОЛЯ раз 
тейл. возрасте до 30 лет, после’ 
начинается постепенная утрата к 
спшой ткани. Страдающие остео 
розом теряют костпую ткань 
рту. У жеищии после климакса, 
они пе получают соответствую 


і: 
гормопы, риск заболевания парадоп- 
тозом значительно 


возрастает. П 
филактика таксе озпачаетт ес 
певную чистку зубов щеткой и пи 
кой и очищение десеп ў врача по мепь- 
шен мере раз в год. Имейте в виду, ч 
па раиней стадии парадонтоз п 
текает без симптомов 


Томаса \Ока, ‹ 
Шарко и боявц 
шья, он умертвил. 


Джек Кеворкяи склонился 
д пациентом, держа шприц в 
> и ласково спросил: «Ну что, 
‚ хочется спать?» После чего оп 
изил иглу 6 его вену и ввел препа- 


мп миллионы зрителей 
и телекомпании Си-Би- 


на. 

В Америке его уже дав- 

но называют «доктор Смерть». 

Скандальную славу Джек Кеворкян 

обрел благодаря тому, что вот уже 
почти девять лет ведет крестовый по- 
Ход за «право на смерть». Его триж- 
ды пытались привлечь к судебной 
ответственности. Имя Кеворкяна 
неоднократно предавалось анафеме 


с церковных амвонов, осуждалось 
людьми, убежденными, что назначе- 
пие врача во всех случаях = до конца 
бороться за жизнь пациентов. А он 
продолжает стоять на своем, бросая 
открытый вызов властям, законам и 
морали. Ў 

Доктор Кеворкян - фанатичный 
приверженец эвтаназии (в переводе 
с греческого это означает «хорошая 
смерть»), иначе говоря, права врача 
на прекращение страданий пациен- 
та, если его болезнь неизлечима. Ес- 
тественно, если больной сам того по- 
желает. 

Ни в одном из 50 американских 
штатов за врачами пе признается 
право на «милосердное убийство», а 
в некоторых «хорошая смерть» юри- 
дически приравнивается к пред- 
умышленному убийству, Правда, в 
1997 году в одном штате - Орегон - 
большинством голосов был одобреп 
закон о праве на «смерть с достоин- 
ством». Ноион санкционирует лишь 
«оказание помощи при самоубий- 
стве». 


Именно этим до последнего време- згрт 


ни и занимался 70-летний Кеворкян 
тех пор, как, выйдя на пенсию, обо- 
сновался в штате Мичиган. На досу- 
ге доктор любил рыться на барахол- 
ках, подбирая на них все, что могло 
пригодиться для изготовления приду- 
мапных им «самоубийственных ап- 
паратов». Эти хитроумные приспо- 
собления, с помощыо которых его па- 
циенты расставались с жизнью, он 
сам конструировал и мастерил. «У 
него золотые руки, - говорит его по- 
веренный віделах Джеффри Файгер. - 
Он весьма искусный механик». 

Первый прибор Кеворкяна, на- 
званпый им «Мерситрон» (пример- 
ный перевод: «Милосердтрон»), 
предшественник накладных про- 
зрачных масок, подключенных к 
баллону с угарным газом, до сих пор 
служит главным украшением его ка- 
бинета. Впервые «Мерситрон» был 
применен им в 1990 году, когда он 
помог расстаться с жизнью 54-летней 
Джанет Аткинс, страдавшей болез- 
нью Альцгеймера. С тех пор Кевор- 
кян ассистировал при 130 самоубий- 
ствах безнадежно больных пациен- 
тов. 

В трех прежних случаях судебно- 
го разбирательства Кеворкяпу избе- 
жать тюрьмы позволило то, что он 
лишь помогал своим пациентам от- 
правиться на тот свет. Применяя, 
например, «Мерситрон», Кеворкян 
только вводил в вену иглу, подклю- 
ченную через резиновую трубку к 
баллончику со смертельным раство- 
ром, после чего больной сам нажати- 
ем кнопки вводил жидкость в руку. 

В сентябре прошлого года власти 
штата Мичиган строго-настрого 
запретили врачам оказывать содей- 
ствие больным при совершении са- 
моубийства. Доктор Смерть пе при 


Томаса Юка, страд 
Шарко и боявшегося ум 
шъя, он умертвил собстве 
Более того, он сам снял Всю. 
сающую процедуру видеокамер 
пленку передал ведущему. популя 
ной телепрограммы «60 мин х 
Спустя три дня после этого, 


вид Горсика, вызвал врача в суд 
предъявил ему обвинение в соверше- 
нии убийства первой степени. Кевор= 29 
кян, убежденный в своей «историчес= 
кой» правоте, даже уволил своего ад- 
воката Джеффри Файгера, трижды, 
спасавшего его от тюрьмы. = 

В суде обвинение в лице прокуро- 
ра Горсика настаивало на том, что. 
Джек Кеворкян опасен для общества 
и должен до судебного процесса ео= 
держаться в тюрьме. Однако судья 
согласился выпустить его из-под 
стражи под клятвенное обещание до 
суда «не принимать участия в умер- 
щвлении человека». 

Возникшая ситуация достаточно 
парадоксальна: Кеворкян может быть. 
наказан за акт эвтаназии только по- 
тому, что совершил его публично. 
Дело в том, что, несмотря на запреть 
эвтаназия тайно практикуется в ‹ 
риканских больницах, хосп а 
приотах для престарелых. По ‘итог: 
недавно опубликованного иссле 
ния около 5 процентов опроше 
врачей прибегали к смертельнь 
©кциям, чтобы избавить пациен 
мучений. А один врач. д 
ся, что устроил 15 
ных смертей». 

Тем вр 


дын 
ным 
нию 
про- 
сти- 
кже 
фек- 
аро- 
тзы- 
тде- 
гву- 
цих 
та- 


Е скогда фаитастичес- 
кая мечта о консервации че- 
ловека путем его усыпле- 
Ния возможно, ужев скором 
времени получит реальное 
воплощение благодаря уси- 

лиям медиков-анестезиоло- 
Тов, изучающих возможно- 
сти усыпления человеческо- 


сти и целесообразности эвта- 
магии Исполнительный ди- 
с 5 гра врачей, по- 


91906 рак р 


то организма на длитель- 
ный срок. В настоящее вре- 
мя полный наркоз, при ко- 
тором блокируются все про- 
явления жизнедеятельности 
организма, дается лишь при 
сложнейших операциях и 
длится максимум несколько 


часов. 


гда была склонность к само- 
разрушению, которая в пос- 
ледиее время приняла угро- 


Продление медицииского 
сна до нескольких месяцев и 
даже лет, по миению профес- 


сора. университета Нью- 
Иорка Джона Хартунга, од- 
пого из ведущих американс- 
ких специалистов в области 
анестезиологии, открыло бы 
новые горизонты в области 
лечения многих до сих пор 
необратимых педугов. Віка= 
честве одного из наиболее 
реальных методов обеспече- 
ния длительного, спа Хар- 

тунг предлагает обеспечение 

пациенту пизкотемператур- 

ных условий = что-то типа 

спячки животных во время 

зимиих холодов- т 

Что даст длительный меди- 
цинский сон при низких тем- 
пературах? 

Во-первых, он позволит 
существенно снизить смерт- 
ность ожоговых больных от 
инфекций, поскольку при 
низких температурах болез- 
нетворные бактерии гибнут. 
Параллельно же, во время 
сна пациента врач получа- 


ет время для поиска необхо- 
димой для трансплантации 
кожи. Применяемые в совре- 
менной медицине криотех- 
нологии несовершенны, а 
потому к ним прибегают 
только по жизненным пока- 
заниям, например при анев- 
ризме мозга. Охлажденная 
до 14-17 градусов кровь па- 
циента перестает циркули- 
ровать, останавливаются 
дыхапие, сердцебиение, пре- 
кращатются первные реак- 
ции. Три таком состоянии 
пациента и проводится ней- 
рохирургическая операция 
на мозге. Тем ие мешее иск 
подобного крионаркоза ос- 
тается большим - из пяти па- 
циентов в среднем умирает 
один. 

По словам Хартунга, про- 
блема заключается в том, что 
при охлаждении страдают 
нервные клетки мозга и на- 
рушается натриево-калие- 
вый обмен в организме, и 
пока нет эффективных спосо- 
бов отладить этот механизм. 


В поисках решения лабора- 
тория Хартунга проводит 
эксперименты с ядом тетро- 
додоксином (ТТХ), который 
олокирует натриевый обмен. 
И хотя пока опыты не дали 
бесспорных результатов, 
Хартунг считает, что пер- 
вый клиент может быть по- 
гружен в «холодный сон» уже 
в течение ближайших пяти 
лет. 

Однако далеко пе все спе- 
циалисты разделяют идеи 
крнонаркоза Хартунга (од- 
но из главных возр жел 


в человемеском офроа\ммме 
слишком ммого воды). Ло 


мпепит профессора Хэлялем- 
бека из Национального мм 
ститута неврологических 
патологий, необходимо вы- 
яснить, как действует меха- 
пизм спячки у млекопитато- 
щих животных: «Животных 
никто пе замораживает, и 
нам нужно попять, какие 
механизмы включаются, 
когда опи засыпатот». 


ОКТОР СМЕРТЬ? 


`` могмоммх больи 


рать, Фей Гирш поздравил 
Кеворкяна с тем; как он обес- 
печил «очень больному чело- 
веку легкую и умиротворяо- 
щую смерть именно тогда и 
так, как тот просил». Одно- 
временно он выразил надеж- 
ду, что «еще больше людей 
будут умирать таким спосо- 
бом», и не без пафоса объя- 
вил, что Кеворкян, который 
во имя дела готов пойти на 
нарушение закона, «в нашем 
движении играет роль Мар- 
тина Лютера Кинга». 

Оппоненты эвтаназии 
высказываются не менее ре- 
шительно. 

Некоторые подозревают 
Кеворкяна в том, что он одер- 
жим патологическим при- 
страстием к самому процессу 
смерти. Друзья же доктора 
утверждают, что у иего все- 


гыыы 


г 


ПИСАЛСЯ 


БББ: 


гда была склонность к само- 


разрушению, которая в пос- 


исе время приняла Угро- 
Моши характер. ^ 


Сам же Кеворкян демонст- 
рирует готовность умереть 
во имя своего дела. Он пре- 
дупредил, что предпочтет 
умертвить себя голодом, чем 
отсидеть срок за поступок, 
который он считает актом 
милосердия. Кеворкян ска- 
зал, что лучше умереть в 
тюрьме по собственному же- 
ланию, а пе от инфаркта 

Как бы там ни было. вы- 
зывающая акция доктора 
Смерть, показанная по теле- 
видению, словно подняла 
этическую планку допусти- 
мого - от права врача на «по- 
мощь при самоубийстве» до 
санкционирования «мило- 
сердного убийства». Мело- 
ди, вдова Томаса Юка, зая- 
вила с телеэкрана: «Я ие счи- 
таю это убийством. Это гу- 
манпый акт». В этом се еди- 
нодушно. поддерживают 
члены семьи. «У Томаса, - 
рассказывают они, - отказа- 
ли руки, поги, оп сдва мог го- 
воритиь и часто захлебывался 
собственной слюной», 

Казалось бы, все это - важ- 
ный довод признать эвтапа- 
зию целесообразной, Но вот 
миение одиого из тех, кто 
выступают Им 
противниками И. 
смерти”: «Я т и я 
в пользу эвтай , Г 
равно а0ддогю еа ия. 
ило будет я И 
гоблази, сл Ну 
м знают допу сля 
у Тут же аме 
свом. 


вспомнили историю о том, 
какая трансформация про- 
изошла с «обычным веиским 
полицейским и хорошим 
гражданином» Францем 
Штапглем. После аишлюса 
Австрии Гитлером оп был 
назначен офицером безопас- 
ности при больницах для пре- 
старелых, ипвалидов и сла- 
боумиых. Начал с того, что 
облегчал милосердной смер- 
тью страдания безиадежных, 
потерявших человеческий об- 
лик калек и психопатов, В ту 
пору обществом это было рас- 
цеиено как «едииствеино воз- 
можное приличное решение». 
Однако кончил. Франц 
Штаигль тем, что стал ко- 
меплаитом фашистского ла- 


геря смерти Треблиинка в 
Польше, оргапизал ором 
уничтожения 900 тысяч евре- 
ев 

На это можно возразить 
а при чем тут Кеворкян? 
отмечает в свое 


м коммеита- 
рии па страницах журнала 
«Тайм» Лаис Морроу. От- 
вечая на им же п 
ный вопрос, Мо 
«Для меня пе 
ставить себе 
общества пов 
дечия и рацио 


тор. ом. сво сг0 ро да си. 
гумани ог 


0 избавле 
бы поди 


"ищать ц 

Отпрас- 
лань 4 лучший мир И 
дежных “тарперов и 
концов от "их пое, 


оставлен - 
рроу пишет: 
трудно пред- 
возникновение 
0го 9обросер - 


"ализма, с ко- 


стема 
ния стала 


В конце 
т Пикакого 


толка, а содерисание их об- 
ходится в копеечку. На бед- 
пих маразматиков тра- 
тятся целые 


сокровища, па 
них 


приходится 
доля и бе 
медиципс 
жизнь 


львиная 
з того раздутых 
ких расходов, а 


их остается бе 
стной и бе 


представи 
общества, 
о бр асе 


ть себе 
вк 


до 1кой чер ий Ящик 

смотрел ‹ дума ког 

граму телев оя а 
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Неприятности с туалет- 
ным ящиком - это самая рас- 
пространенная жалоба вла- 
дельцев кошек. И кто осудит 
их за эти жалобы? 

Тем не менее, если у вас 
возникла эта проблема, ста- 
райтесь помнить, что кошка 
делает это не назло вам. В 
большинстве случаев суще- 

ствует совершенно очевид- 
ная причина, по которой 
кошка изменила своим при- 
°вычкам. Проблема может 
быть решена. 
Заповедь первая - устано- 


рЕкнину. ео, означа- 
С 


диарея. Если врач найдет 


м И тут. 


оу ера 


< Сделайте точки марки- 
ровки неприятными для 
кошки. Обрызгайте их дезо- 
дорантом с лимонным запа- 
хом или положите на них 
алюминиевую фольгу. 
є Предотвращайте кон- 
такты с уличными кошками. 
= Подумайте о лекар- 
ственной терапии. Наиболее 
эффективный метод борьбы с 
маркировкой территории 
включает лекарственную те- 
рапию в комбинации с вы- 
шеперечисленными метода- 
ми. Для терапии, как прави- 
ло, используются женские 
повмоны и транквилизато- 
о: этом случае кошка 
нуждается в наблюдении, 
поскольку возможен побоч- 
нут эффект 


часть подстилки хотя бы раз 
в день. После этого всегда 
добавляйте свежей подстил- 
ки. 

« Смените ящик, если вы 
почувствуете запах (если уж 
ваш нос улавливает запах, 
представьте себе, что чув- 
ствует кошка, чье обоняние 
В тысячу раз чувствитель- 
ней). 

Новый ящик вымойте 
мягким детергентом, напри- 
мер жидкостью для мытья по- 
суды. Избегайте домашних 
дезинфектантов: некоторые 
из*них могут быть токсичны 
для животного. 

< Если в доме несколько 
кошек, должно быть и не- 
сколько ящиков, таким об- 
разом они будут чище. 

= Если у ящика 
крышка, устраните ее. 

= Разнесите подальше ме- 
сто принятия пищи и ящик. 

= Попробуйте переста- 
вить ящик на другое место. 
Может статься, более прием- 
лемым окажется какой-ни- 
будь тихий уголок. Если это 
возможно, поставьте ящик 
туда, куда уже начала хо- 
дить кошка. 

Одновременно делайте 
все возможное, чтобы оде: 
лать для кошки неприяті 
неудобноедляівасместо 
кировки. Вот несколько про- 


стых, но эффективных сносо- 


есть 


бов, которые стоит попробо- 


которые владельцы кошек 
доходят до крайностей. Они 
затаскивают его в самый 
дальний и темный угол, 
пристраивают к нему здоро- 
венную пластиковую крыш- 
ку и прикрепляют сбоку ос- 
вежитель воздуха с запахом 
сосны, а потом удивляются - 
отчего Китти разукрасила 
новенький белый ковер? 
Если кошке не нравится, ка- 
ким образом вы обустроили 
ее туалет, она очень быстро 
дает знать об этом. 

Одна из причин, по кото- 
рой кошка занимает аечет- 
НЫЙ статус самого популяр- 
ного домашнего животного, 
-это то, что за ней легко уха- 
живать. 

В отличие от собак, кото- 
рые должны улаживать свои 
дела с туалетом на улице, 
большинство кощек охотно 
пользуется туалетным ящи- 
ком. Кошки инстинктивно 
прячут свои фекалии и мочу, 
что делает рыхлый матери- 
ал, вроде земли, желанным 
Для них местом для туалета. 

Конечно, нет лучшего 
способа борьбы сзапахом от 
ящика, чем его очистка. Это 
же само собой разумеется: 
устраните источник ЧА, 
и за 


Опыт подсказывает, что 


кошки предпочитают про- 


КАК РЕИЛИТЬ ПРОБЛЕМУ 
с ЧУАЛЕТОМ ЛЯ ОИ 


сложно вычищать из ящика: 
когда кошка мочится, моча 


ви 


верхностный слой, 


итывается в тонкий по- 
который 


легко устраняется лопаткой. 


Ею 
У А 


зап 


Всл 


ли 
удаляются и моча, 


из ящика ежедневно 
и помет, 
аха почти не бывает. 
ти ящик вовремя чистить, 


деодоранты не нужны. 
Эксперименты показыва- 


ют, 


что большинство кошек 


предпочитают наполнитель 
без добавок. Правда, неко- 
торые, еще котятами при- 
ученные к определени оцай 


пену ее: 

жают отдавать ему | 0 
тение всю жизнь. Но какая = 
разница, какой наполни- 


ол- 


тель вы приобретете, если 
ваша 


кошка откажется 
пользоваться им? Возможно, . 
придется поэкспериментиро= 
вать, чтобы выяснить ее 
предпочтения. Просто по- 
ставьте два ящика рядом. В. 
одном пусть будет наполни- 
тель, который используется 
сейчас, а в другом - пробный 
образец. Попробуйте. 
деодорантом и без 


простой землей и 
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менила своим при- 
м. Проблема может 
решена. 

Заповедь первая - устано- 
причину. Это означа- 


. медицин- 
ских причин, значит, при- 
чина поведенческого харак- 
тера. 


МАРКИРОВКА ТЕРРИТОРИН 
аркируя территорию 
мочой, кошки оставляют 
свои визитные карточки. От- 
метками, сделанными мочой 
на своей территории, они со- 
общают другим кошкам, кто 
они, где проживают, какого 
они пола и желают ли заве- 
сти роман. Такой тип пове- 
дения наиболее распростра- 
нен у некастрированных ко- 
тов и кошек в фазе эструса 
(период, когда она способна 
к оплодотворению). Стери- 
лизованная кошка может 
продолжать ставить отмет- 
ки, если ее бомбардируют 
стимулами, включая борьбу 
за территорию и сексуаль- 
ное поведение. Картины, за- 
пахи и звуки, доносящиеся 
снаружи, могут спровоци- 
ровать на маркировку кош- 
ку, живущую в доме. 

Вот некоторые эффектив- 
ные средства противодеи- 
СТВИЯ. 

= Подумайте о стерили- 
зации. Как правило, она 

оказывается эффективна 
даже у совершенно взрослых 


животных. 


симс чеке рриторий. 
включает лекарственную те- 
рапию в комбинации с вы- 
шеперечисленными метода- 
ми. Для терапии, как прави- 
ло, используются женские 
тормоны и транквилизато- 
ры, но в этом случае кошка 
нуждается в наблюдении, 


поскольку возможен побоч- 
ный эффект. 


ИСКЛЮЧНТЕ НЕПОДХОЛЯЩЕЕ 
ольшинство кошек, иг- 
о 
Оу чо ых а. 0 это по- 
у не нравит- 
Ся, и они предпочитают дру- 
гое место. Наиболее распро- 
страненные причины - ящик 
грязный, новый или с непри- 
ятными запахами, крышка 
на ящике, наказание или не- 
приятная процедура, произ- 
водимая возле ящика. 

Выбор кошкой нового ту- 
алета бывает неприятен. 
Как правило, им становит- 
ся угол ковра в жилой ком- 
нате или ванная. 

Основные методы борьбы 
с этим - сделать ящик при- 
влекательным для кошки, а 
избранное ею новое место 
туалета - неприятным (что- 
бы ящик был более желан- 
ным). 

ю Используйте ящики 
просто с землей. Избегайте 
дезодорированных или по- 
ломанных ящиков. Если ва- 
шей кошке не нравится зем- 
ля, попробуйте подстилать 
газеты“ или деревянные 
опилки. 

= Подстилка должна 
быть толщиной 5-7,5 см: 

«- Используя специаль- 
ную лопатку или пон ада 
траняйте испачка 


ЗО ВЕНА — оба о 
возможно, поставьте ящик 
туда, куда уже начала хо- 
дить кошка. 

Одновременно делайте 
все возможное, чтобы сде- 
лать для кошки неприятным 
неудобное для вас место мар- 
кировки. Вот несколько про- 
стых, но эффективных спосо- 
бов, которые стоит попробо- 
вать. 

ғ Положите на это место 
освежитель воздуха слимон- 
ным запахом. 

= Поставьте туда миску с 
едой или играйте там с кош- 
кой. 

є Если кошка выбрала 
себе ковер, покройте это ме- 
сто толстой пластиковой 
пленкой. 

= Оставляйте немного 
воды в ванне, если именно 
она стала местом правона- 
рушения. 

Кроме того, вознаграж- 
дайте кошку лаской и ла- 
комствами всякий раз, ког- 
да она пользуется ящиком, и 
сгоняйте ее с неподходящего 
места громким «Брысь!» и 
хлопком в ладоши. Никогда 
не бейте кошку и не наказы- 
вайте ее, если правонаруше- 
ние все-таки произошло. 

Как только ваша кошка 
вновь начала пользоваться 
ящиком, оставьте все, как 
есть, на месяц. Какие-либо 
изменения в этом отношении 
можно будет вводить только 
постепенно. Как правило, 
дом приходит в норму меся- 
ца через три. 


СДЕЛАЙТЕ ЯЩИК 
ПРИВЛЕКАТЕЛЬНЫМ 
Когда дело касается запа- 
ха из кошачьего ящика, не- 


Конечно, нет лучшее — 
способа борьбы с запахом от 
ящика, чем его очистка. Это 
же само собой разумеется: 
устраните источник запаха, 


и запах исчезнет. Р 
какой КА ЛУЧШЕ 

Опыт подсказывает, что 
кошки предпочитают про- 
стые пластиковые ящики без 
крышек. Если кошка, прояв- 
ляет признаки отвращения к 
ящику (предпочитая ковер в 
гостиной), следует поэксие- 
риментировать с целью вы- 
яснить, какой ящик ей нра- 
вится. 

Если вас беспокоит то, что 
кошка сорит землей из ящи- 
ка, приобретите такой, у ко- 
торого широкие закраины. 


ДАЛЯ НОШЕН ВАЖНА 
И ТЕКСТУРА 

Реклама всех наполните- 
лей утверждает, что они 
уничтожают запах. Иссле- 
дования не подтверждают 
превосходства того или ино- 
го продукта, зато говорят: 
спросите у кошки. 

Специалист по проблемам 
поведения животных из 
Нью-Иорка доктор Питер 
Л. Борхелт исследовал пред- 
почтения кошек по отноше- 
нию к различным типам на- 
полнителей. Он сравнивал 
популярный земляной на- 
полнитель, пылеобразные 
опилки и обычный песок из 
песочницы. Предоставлен- 
ные сами себе, кошки пред- 
почитают пылеобразный 
наполнитель: он мягок для 


кошачьих когтей, и, возмож- 
но, именно поэтому нравит- 


ся им. Кроме того, его не- 


г 9 


товерных данні > 
ждающих эффектив 
этих добавок. Некотор 
них сами пахнут, что мо 
не понравиться кошке: 
Перед тем как решить р 
гулярно пользоваться к 
ким-то из этих средств, пр 
следите за кошкой. Призн: 
ки неудовольствия мог 
быть весьма тонкими. Когда 
я пробовала дома деодо- 
рант, мой кот перестал зака-. 
пывать помет. Так же, какс о 
наполнителями, здесь нуж- 
но экспериментировать. к 
Некоторые находят по- 
лезными пластиковые вкла- 
дыши. Они облегчают чист- 
ку ящика, но могут не нра- 
виться кошкам. Один из 
вкладышей сделан в виде 
сменной салфетки, впитыва- | 
ющей мочу в слой абсорбен- 
та. Производитель рекомен- | 
дует менять вкладыш разв | 
две недели. Одно неудоб- 


ство: трудно выбрать кол 
наполнителя. 


ном месте и в 
ще на 


Петр. Именно его первым избрал Хри- 
'- первый знак Зодиака. Оп олицетво- 
100 пору жизни, в силу чего мы называ- 
ак дитя Зодиака, Символ его - баран. 
этот знак нашей головой. Самая точ- 


маленькому Овну может грозить трав- 
А, отсюда головные боли. Возможно, он 
па свет с родимым пятном па темени или 
ще. У Овна постарше часто па этих местах 
яются шрамы. У Овна нередко бывают куд- 
волосы, слегка удлиненные зубы и прони- 
ельный взгляд. Небесный покровитель Овнов 
арс-воитель. 
По характеру Овны нетерпеливы, смелы и аг- 
эессивны. Ребепок-Овен. как правило, прямолине- 
ер неразговорчив и груб. Чтобы направить его 
та путь истинный, вам придется научить малы- 
— Ша быть внимательным к чувствам окружающих. 
. Овнам свойственно лезть на рожон. Постарайтесь 
М ; - изучить ребенка сперва обдумывать свои поступ- 
ки. Объяспите, что выдержка и терпение -пеобхо- 
димый залог успеха. Овны 
наделены гигантским эн- 
тузиазмом и могут повес- 
ти за собой нерешитель- 
ных н несмелых. Кроме 
того, они хитроумны и 
изобретательны, им нет 
®— _ Цены как первопроходцам, 
я первооткрывателям м за- 
| щитникам всего нового. 
^ Главная беда Овнов в том, что чеченхо ОТ 
гораются новой идеей, не доведя до конца пре- 
дущие начинания. Воспитание в них такой чер- 
ы, как настойчивость, должна стать вашей глав- 
ной задачей. 2 
Овну. для счастья пеобходимо иметь возмож- 
ость выбора. Еще большая свобода нужна ему 
пя исследования нехоженных мест и завоевания 
его места под Солнцем. Не вздумайте сдержи- 
ть эту энергию. Овен тут же направит всю 


живость своего ума против ограничений и про- 


Тао ЕЕ 
ПЕСНЬ НА РОЖДЕНИЕ ОВНА 


ЖНО НАМ ЖИТЬ, 


5 Е а ЛУ. 
ПЬКИМ Овен, чоо Ару 


Мой мале Е 
Мой мале ао 


Позволь мне заботом хеб 

і еа 

Хочу а с любовью 1999 уберечь 
О бе с поступков и ветре“: 
От безраесудных исх тупко 


пред (Солнца отем 


е ты как плама = 
того, кто их ставит! Хоть сам ты как плам Ат 
итерес у любопытного Овна можно подогре- Смирись, ибо сила огромная в Мем. 
е постоянно вызывая его па соревнование, ста- мирись, а ВАОХИОВИТЬ 


На бой и на подвиг те 


я перед ним новыезадачи, Например, скажите ему А х 
Желаю. Прошу рассулительне 


«Посмотрим, сумеешь ли ты перелить молоко, 
тив ни капли». И он немедленно постарает- 
ать все наилучшим образом. Не стоит от- 
зких приказов типа: «Ты должен пере- 
не пролив!» И уж тем более не годит- 
о негативное обращение: «Ты не мо- 
толком даже перелить молоко, обязательно 

го». Это грубая ошибка! В Овнах си- 


й быть. 


дой орОСить, 


| Ной ВО, 
озволь ароматне 
пага ОЛАСА: 


темпераме! (-ОТОНЬ | 


| твой | х 
лехощей комете = 


22 
Твой разум подобен 


, етед. 
Он быстр энергичен, И арок, и све 


е Р 


ы я ДРК яя: 
То ты направищь ко цели благой — 
И мир весь откроется перед тобой. 


А АИ НСО -АВНО’ 


я Е ь 
0 енно оп дает массу. 
бусловливает взрывиой характер. 
ет бушевать свирепо. по оно вспыхи- 


А: 


р, 


РД’ вершение дела ие менее важио. 


лучшее, что может быть, - активный обр 

Дети-Овны часто становятся разд ] 
ми и шумпыми, если их энергия не находит в 
ходи. С направить ее в мирное ру 
Пусть ребенок помарширует по дому под музыку 
или пробежится по парку. Вообще Овны обожа- 
ют живую ритмичную музыку и с удовольствием 
танцуют, если им дать такую возможность. Эта 
наилучшая разрядка не только для тела, но и для 
души - движение снимает усталость, помогает 
разрешить проблемы.Так что постарайтесь да- 
вать ребенку-Овну побольше возможностей для 
физической активностн - это ему только на 
пользу. 

Огненной патуре такого малыша больше всего 
соответствует красный цвет - цвет, присущий Овну 
(мы пе говорим уже о багровой планете Маре = 
покровительнице этого знака). Только имейте в 
виду, что, одевая ребеика в красное или окружая 
его вещами, окрашенными в этот цвет, вы подете- 
гиваете природную кипучую энергию Овна. Ус- 
покоить его можно, предложив костюм спокойных 
тонов: голубой, зеленый, желтый или белый. Кро- 
ме того, очень внимательно отнеситесь к выбору 
тонов для спальни. Дети- 
Овны бывают предраспо- 
ложены к лихорадке. 
Еспи ребенок заболел, пе- 
реодецъте его в одежду 
прохладной спокойной 


расе ЕОС а 


мавидлях момотоммостъ м 
рутмму, мм мало все вое 
мя открывать новые виды деятельности. Моэтому 


лучший способ дисциплинарного воздействия па 
детей-Овнов - сдерживание и ограничение. Аля 
маленького Овна просидеть спокойно па стуле 
десять мипут - уже пытка. Но не переборщите с дли- 
тельпостью такого рода наказания! Овну действи- 
тельно для нормального существования необходи- 
ма физическая подвижность. Начните наказание 
с десяти минут, и предупредите его, что в следую- 
щий раз вы добавите столько же, а дальше - боль- 
ше. Такая угроза заставит ребенка подумать 
прежде чем решиться парушить дисциплину. Де- 
тям-Овпам необходимо вообще побольше думать 
Еще один способ воздействовать па Овиа, дабы 
изменить его настроение или поведение, - отвлечь 
внимание. Овен относится к знакам которые лег. 
ко «переключаются» па что-нибудь новеньк Я 
особенно если речь идет о каком-пибудь акти аа 
деиствии. Предложите интересную О п И 
те ребенка погулять - ивы убедитесь СЕ 
ние его меняется лучипую сторону прост астрое- 
зах. о на гла- 
Родители должны помочь м 
обуздывать свое нетерпение и 
чивость в достижении цели. У 


алышу научиться 
проявлять настой- 
едите его, что за- 
озные начинания. Не следует с В А 


ную порывистость реб Ў 
Во ПорЬ Ну разре сика, но необх. 


т) а есь мыс «2:7, `„ 
изменить его настроение или ПО) 


внимание, Овен относится к Е 
ко «переключаются» На что-ни Д . 
особенно если речь идет о каком-нибудь акт т 
действии, Предложите интересную идею, позе 
те ребепка погулять - И ВЫ убедитесь. что пас ро 
ние его меняется в лучшую сторону просто на а 
зах. 3 
Родители должны п 
обуздывать свое петерпепие 
кчивость в достижении цели: Зао 
вершение дела не менее ВаЖИО. е вать природ" 
озные начинания. Не следует СВЕ бходимо восПИ= 
ную порывистость ребенка, по нео» О МЫСЛИТЬ Н 
тывать в пем способность ИЕ очертя 
думать, прежде чем кидаться в ава това 


Е й силе 2 
голову. Ваш маленький Овен сі РЕ 
Не надо давить на него - сила сопротивления 9У 


дет слишком велика, и вы можете узреть перед со 
бой настоящего маленького бунтаря. 

Ребенок-Овен полон сил. отважен, 
лен, ярок. Помогите ему осознать это № 


и зызывая его из соревнование, ста- 
“новые задачи, Например, скажите ему 

"трим, сумеешь ли ты перелить молоко, 
ив ни капли». И оп немедленно постарает- 
‘ть все наилучшим образом. Не стоит от- 
резких приказов типа; «Ты должен пере- 
ие пролив!» И уж тем более не годит- 

9 цегативиое обращение: «Гы пе мо- 


мирисвиноо СНА ран 
а бой и на подвиг еба вдохновить 


Желаю. Прошу. рассулительней быть. 


Позволь ароматной водой оросить, 
И вой пемперамен-огонь погасить. 
\зой разум полобен летащей комете = 


омочь малышу нау 
] Ош быстр, энергичен, и арок, и светсА. ь ма 


и проявля И 


у у > АТОИ = 
гии ы зкжогонь. Именно он дает массу о ты паправишь КО ЦЕЛИ благо 
И аи О взрывной характер. 
Ве НЕС " ушевать свирепо, по оно вспыхи- 
РЕ ОЕ 2 игновенио. А прекратившись, исче- 
а м все уже забыто. Слова и увещева- 

Ия Ш - на пих просто не обращают 
ребенок Ба х ушует по своим законам. Если 
ВК от спортом или другим физическим 
(о) великолепный выход для его энергии. 


“Какой- Ной 
ои-то выпускной клапан просто пеобходим, и 


М мир весь откроется перел Тобой 
Тебе от рожденья хак МНОГО АВНО, 


Эда" >, РОДНОЙ. 
Пусть светит звезда гвоаарче, род 


Пусть года твои проходят не напрасно = 
у 


Живи интересно и полно Бу изобретате- 


т использо- 


дь счастлив! 


т 
ЕЕ Е Ја] а аа : Е 
а = РЕН вать данные ему природой качества во благо 
- 
Е От 50 до 80 очков. Ничего 
плохого с вашим самочув- 
Е ў ствием пе случилось, хотя, 
Е бывает, вы раздражены или 
Желаете ли вы узпать, как в утомлены; т падра плечи ло- 
действительности себя чув- в) ла, ссли вы утомлены. ль Есад 
ствуете? Дл. > о 11. Каково ваше общее состо- 19 ООльшая нагрузка новы 
9 твусте? Для этого есть мио- СЫ се выдерживаете. По этому пе 
20 способов, например: попро- деста СЕНЕ ЕВ откладывайте на сле У 
7 ЕР р 1 7 а) ужаспос: дывайте па следующий 
уште пробежаться вокруг сво- б)’одипедва раза ис А год (месяц, дспь) начало но- 
2 ‘его дома, выполнить весь колп- Все ИЗ Рук П за ПС ДОСППТС и вой жизни, пужно сс уже сей- 
Е еке телевизионной утренней не теряете надежды, что будете 7. Принимаете ли вы регуляр- в) ки н с ав: Е 
гимнастики или дайте ответы чувствовать себя лучше, поэто- по лекарства? Ч что уже аб а т ИО Менее 50 очков. Вы слиш- 
Е вопросы нашего теста. му не отказываетесь от намс- 5) пе принимаю даже во вре- ния. И ком перегружены, можно ска- 
ченного; мя болезни; К. зать, часто не знаете с 
5 Ч оличеств 9 ч аете, где «по- 
в) да, потому что вы получи- б) ист, висключительном слу- ИО ОКО терялась» ваша голова. При 


Т. Что сделаете, когда уви- 
дите, что автобус подойдет к 
остаповке рапьше, чем вы? 


ит 


Пойдете ли вы в поход в 


мпании людей, значительно 
07 2 


а) возьмете «ноги в’руки». — 


те от этого удовлетворение 
только после отдыха. 
4. Каково ваше мнение о тур- 
походах всей семьей? 
. а) вам нравится, когда это 
делают другие; 
6) вы бы с удовольствием к 
ним присоединились; 
в) нужно хоть раз попробо- 
вать. 
5. Что вы с большим удовлет- 


ворепием и быстрее делаете, ког- 


да устаете? 
а) ложитесь спать; 


6) выпиваете чашку крелко=“ 


чае - витамины; 

в) да, принимаю. 

8. Какому блюду отдаете 
предпочтение (и чаще едите) из 
перечисленных ниже? 

а) гороховый суп с копченым 
окороком; 

6) мясо, жаренное па решетке, 
с овощным! салатом; 

дв) пирожные с кремом или 


` взбитыми сливками. 


9: Что для вас важнее, когда 
готовитесь отдыхать? 
‚ а) чтоб были все удобства; 
б) чтоб была вкусная еда: 


соответственио ответам 
а-10, 6-5 в-6 
2 ‚5 в-0 


яениннея 
й й 
УЕ 
= л 


П 
> 


Подведение итогов 


и они хоть пемного Е ў Более 80 очк 

п го кофе; х : в) чтоб была хоть минималь- но! Урас рови Все прекрас- 
‘потому что мо- в) долго гуляете па свежем А заниматься Наверное у вас, саМОчувствис 

воздухе. ях А низм однако г Д0ровый о 
ас депь был труд- бНторважиееўлля лолаараза у ааа ли вы переме- потому что волавным образо 

оа 8: ния хорошего самочувствия: 5 Ч Вы ронник У Олько с 
овинкартати а) пужно больше есть; а) чувствуете себя из-за это- аи на здорового, браза сто- 
6) необходимо больше дви- го несколько дней больным; т практик Изпи 

Ї 6) не зиаете и не замечаете, таком СУ 


гаться; 


в) нельзя персутомляться. 


что погода поменялась; 


таких обстоятельствах н - 
вительно, что не або а 
за состоянием своего здоровья 
> хотя успокаивасте себя По- 
жалуйста, поверьте нам сс 

Себе це верите, и 


| ) 1. Египетский Фараон. 5. Зна: 
г Я нитый врач и ССтествоиспытатепь 16 века. 5: 
| Искусный механик, смастеривший крылья (миф). 
Роговое нитевидноё образование, растущее на 
| коже. 11. Город в Нигерии. 12. Уровень радиации, 
3 обусловленный космическим изпучением и изпуче- 
“пием распределенных в периоде нукаеотидов. 15. 
Единица наследственности. 14. Причина старения 
сосудов. 16. Гостиная, комната дая приемов. 17. 
Рыбоповная снасть. 18. Сценическое имя киноак- 
трисы Марии Магдалены фон Пош. 20. Экскреция. 
22. Жена фараона, увековеченная Тутмосом. 24. 
Возлюбленная Зевса, из ревности превращенная 
его женой Герой в корову. 26. Буква. 27. Прибор 
дая выспаушивания внутренних органов. 29. Пони- 
женное давление. 51. Соль азотистой кислоты. 52. 
Доброкачественное Образование. 54. Жидкая ае- 


карствемная форма. 56. Забопевание, вызванное 
алитепьным воздействием \ума. 57. Н 


=. к — = - Папиток, со- 
5 [ чержащиийи кофеин, эфирное мазао. д 
тцества,. витамин С. 


дубильные ве- 

59. Физнопогическое Состоя- 

пие покоя. 40. Рыбный деликатес. 41. Приверже- 

нец индуизма. 42. Печебный Фактор при просту- 

де, радикуанте. 45. Гаистная инвазия. 44. Монас- 
тырская стоповая. 


ПО БЕРТИКАПИ: 1. Космонавт. 2. Взаимодей- 
ствие чеповека с окружающей средой и с себе по- 
добными. 5. Спазмопитическое средство. 4. Живот- 
ные, питающиеся гнилью и экскрементами (гиены, 
грифы и т. д.) 5. Грамматический знак. 6. Почти- 
тельное обращение к мужчине в Испанни. 7. 
Фрукт, источник витамина С. 8. Незаменимая ами- 
покислота. 9. Овраг. 10. Совещатепьный орган 

(церк.). 14. Воспаление жепчного пузыря. 15. Час- 
тая причина разводов. 18. Остров в Карском те 
19. Воспаление губ. 21. Родственник панды. б 
Ансамбль из трех исполнителей. 24. лпонскин Эс 
`тров в составе архипепага Рюкю. 29) а 

отивления. 27. Орган - «депо» крови. 28. 

т льная: система под по- 
| воды каеткой. 29. Отопите О ВОТ 
О? ‚ в стенах домов Древнего Рима. 50. 


ем мед- 
- жным поведени { 
орожн Е я 


4. Сообщение, 
. Усадьба, ферма (аме- 


55. БСация 


анное вопросом. 55 


РРР 


РРР 


РА нч ПОВОРАЧИВАЙ 
в Торцию!!/ 


АА 


7А 


М ЭЭМ 
= Что делать, про- 


фессор: все готово к 
о 


перации,. а пациента 
еце нет? 

- Это ничего, начнем 
без него. 


заж 


- Спасибо, доктор. 
опы в спине прошла. 
то это было, радиқу- 
ит? 

- Пет, у вас быпи пе- 
рекручены подтяжки. 

П. Петрович, 
г. Гомель 


жак 


со 


а 


- Что вас больше 
сего беспокоит? - 
спрашивает врач одес- 
сита. 
- Деньги, доктор. Их 
У меня нет, а здоровья. 
хоть. О я е У 
ЕА 


РРР 


(е) 


г. Комрат 


каж 


222277277 


жж» 


- У вас сильный кашель, 


- говорит врач пациенту. 


Надо броситьйпите 
рить: е 


- Вы считаете, что мне 
спедует топько кашаять? 


Е 
Врач 
бопьного: 

- Я вижу, что вас муча- 
ет серьезный и давний ис- 
пуг, сипьно отраваяющий 
вашу жизнь. 

Бопьной шепотом: 

- Тише, доктор, она же 


сидит в соседней комна- 
те! 


осматривает 


- Ну, почему мучают? - 
удиваяется тот. =. 


т Чваения. 27. Орган - 5: Единица со- 


Ровн. 28. Захват 
ая система под по- 


спрашивает врач одес- В. Мунтян, 


сита. г. лишинев 
- Деньги, доктор. Их вх 
у меня нет, а здоровья - Мучают ли вас эроти- 


хоть отбавляй; ческие сны? - спрашива- 
М. Зайковский, ет пснхнатр пациента. 


вряд аи есть. 
ТВОЙ 


поведе ием мед: 


ВЕББапнос ББ КЕЕ Е85улов 54. Сообщение; 72, Комрат - Ну, ПО МУЗИ = в в 
Рах бв срео т . ` Усадьба, ферма (аме- од РЯ ел ТОтЕ С 
Врач убеждает паци- пезней. 
ентку: Мужик выходит из ап- ЕЕЕ БББ... 
- Вам спедует спать теки. Его догоняет взвоп- - Доктор, мой муж 
на правом боқу. нованная аптекарша: меня обидей. а 
- Но это невозмож- - Гражданин, это вы -Ивы из-за этого зво- : 


но, доктор. Мой муж сейчас брали гаюконат ните мне среди ночи? 
часто говорит во сне, кальция? Верните на- - Видите аи доктор, 


а я не спышу на левое зад! ему нужно срочьо на- 
ухо. - Это еще почему? пожить швы. 


- Я по ошибке дапа вам А. Пастушков, 
г. Минск 


НАЙДИТЕ 13 РАЗПИЧИ 


Ответ па с. 7 


кж 


Брач спрашивает па- 
циента: 

- Скажите, а вы об- 
манываете свою жену? 

- Ну конечно! А кого 
| же еще? 


Вот 


т снотвор- 
| ные табаетки. Хватит 
| днеи на шесть. 

Ч 


- Но я, доктор, не хо- 


у тепа бы спать так доп- 
го... 


С. Пучко, 
г. Одесса 
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Гонорары зал. 
читательские 
решептьы росе 


Обманкаиз банки 
Сколько молока в сгущенке 
Почему Владимир Машков свисти` 
когда готовит · 
Кайфіпо-итальянеки 
’ «Волосы ангела» вкуснее ст 
‚| ФГОРОСКОП ФСКАНВОРД ФОТВЕТЫ А 
= МАКАРЕВИЧА НА ВОПРОСЫ ЧИТАТЕЛ 


е 


ТИ НИНЕ 


ЗВЕЗДЫ» (ВЕТЯТ ВСЕМ 


< 

В вашей газете мне всегда было интересно 
читать о кулинарных привычках звезд нашей 
эстрады, узнавать их любимые блюда. Но 
хочется большего — ведь жизнь наших кумиров 
сводится не только к готовке, наверняка с 
каждым происходит много чего интересного, 

что хотели бы знать мы, их поклонники... 
Н. Нестерова, Новокузнецк 

4 трэ 


Здесь | 

вных случаях, | 

Вы сами можете зодать Вопрос | 

и они непременно отВетят на него со | 

странии газеты. Вот такой замечательный подарок мы подготовили для вас! | 
Спешите в киоски – газета «ЗВЕЗДЫ; уже поступила в продажу, | 


НЕСТ, ПОНЯТНЫЙ ЛЮБОМУ 


Андрей, моя сестра учится на повара и выписывает вашу 
тазету. Я тоже стал ее читать, особенно мне нравится 
раздел, где вы отвечаете на разные вопросы. Решил спросить 
у вас: откуда взялся обычай щелкать 
пальцами себя по шее, когда человек 
хочет выпить? Вопрос мой может, 
покажется и дурацким, но если 


ответите, буду очень рад. 
Н, Виленкин, Республика Мордовия 


Относительно зарождения этого универсаль- 0 


ного для россиян жеста существуют различные“ 
версии. Наиболее приемлемой (и забавной!) мне 


представляется следующая. 
Когда‘ архангельские мужики срубили на верфи | 


то всей артелью отправились к царю Петру | просить водки, 


па 
ан 


1, 


у 7] 
О) 


н с ӘЛА УУУЈИ НО ЕСЛИ 
ответите, буду очень рад, 
Н: Виленкин, Республика Мордовия 


Относительно зарожде 

ния этого ун = 
ного для: россиян жеста ауе У вербаль 
версии. Наиболее приемлемой (и забавной!) м 
представляется следующая. АР 


Когда архангельские мужики срубили на верфи 


лью отправились к царю Петру | просить водки, | 


чтобы выпить за грядущие победы русского флота. А у императора, как назло, 

после вчерашнего пиршества с друзьями водки не осталось. Что делать, ведь 

{| обещал же мужикам? «Не боись, ребята, – говорит он корабелам, – я вам бумагу 

| дам, пойдете с ней в любой кабак и пейте, сколько влезет!» Мужики бухнулись 

царю в ноги имолят со слезами: дескать, люди мы неграмотные, ежели твою бу- 

| магу потеряем, как пить будем? Задумался Петр и молвил: «А я вот велю выко- 
лоть у вас на шее мой царский указ – так наверняка не потеряете!» 

Икинулась целая орава мужиков по кабакам Руси царской щедростью пользо- 

| ваться. Занодят В заведение и шелк-шелк по горлу: дескать, читай Во- 

лю царя-батюшки и наливай! Вот стех пор и пошел этот русский обычай, Чуть 

Е что = сразу пальцем в шею потычешь, и народ кругом соображает: «Пить пора!» 


схорозуухи 


0,5 лкефира, 2 сырых яйца, 
1/3 ч. ложки соды, мука, растительное масло 
для жарки, щепотка соли, сахар — по вкусу. 
Все продукты должны быть комнатной 
температуры, поэтому заранее достаем 
из холодильника кефир и яйца. Вначале взбиваем 
яйца со щепоткой соли и сахаром. Затем добавляем 
кефир и муку. Все перемешиваем, чтобы тесто 
получилось как сметана. Посыпаем его содой и, 
не перемешивая, оставляем на 5 минут. Перед. тем, 
как выпекать блины, быстро взбиваем тесто вилкой 
и столовой ложкой выкладываем на раскаленную 
сковороду, смазанную растительным маслом, 
Выпекаем блины с обеих сторон, 
пока не зарумянятся. 


ным ароматом, используемая в кулинарии и кон-_ 

дитерском деле. Название происходит от испанского сло- = 
ва уапИа — стручок. Ваниль испанцы привезли из Мексики, тде 
еще древние племена ацтеков готовили с ней лакомство, похожее 


тропической орхидеи: для этого недозрелые стручки сушат, н наих | 
поверхности выступает белое кристаллическое вещество. Специф! 
ческий жгучий вкус и нежный аромат не улетучиваются, даже если 
хранить стручок три-четыре года. Сегодня в кулинарин чаще при- 
меняют ванилин — искусственный заменитель ванили в виде по- 
рошка. Его разводят в жидкости, лучше всего для этого подходят 
горячая вода, спирт или водка. 


4573 ВАНИЛЬНЫЙ ТВОРОГ“ 
$ С ФРУКТАМИ 


200 гтворога, 2 ч. ложки ванильного сахара, 
3 ст. ложки молока, 2'ст. ложки меда, 

2ч. ложки лимонного сока, 1 банан, 1 яблоко, 
1 ст. ложка рубленых грецких орехов. 

Мед перемешиваем с лимонным соком. Яблоко и ба- 
нан очищаем и режем кубиками. Поливаем половина 
лимонно-медовой смеси. Оставшуюся половину с 59 
растираем створогом. В горячем молоке растворяем. 
нильный сахар и также подмешиваем в творог. Соол 
ем фрукты с творогом. Раскладываем в две ваз ой 

‚ даем на стол в охлажденном виде. н 


АРЕНЕЦ – украинское название сквашен 
топленого молока. Для его приготовления топлено 
ко остужаем до 40°С, добавляем на каждый литр 7 

молока 2 ст. ложки сметаны, размешиваем, оставляє 

часов, а затем охлаждаем. Очень важно в проц 

молока не перемешивать его н не переставлять © 

иначе варенец не получится плотным н однородные 

На Урале и в Сибири варенцом, называли топленое 

ленное сливками, а не сметанон. Такой варен 


ПЮРЕ НЕ СТЕРПИТ Ско 
предыдущих номерах газеты вы 


правильно варить и жарить карто З 
11/2001 и 6572002, — Прим. А) е е 


той же оперы: подскажите, что надо делать, чтобы 


карт ое пюре получалось пышным и без комко 
в? 
Вроде бы все просто, но мне, в отличие от моей мамы, 
да удается... 


Наталья Л., Свердловская обл. 
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ВОРОЛКу 


рассказывали, как | 


При кажущейся простоте картофельное пюре – 
штука довольно тонкая, испортить его ничего не 
стоит, Некоторые наивно полагают, что чем больше 
добавить в него молока и масла, тем лучше. Чудо- 
вищное заблуждение! 

Мой способ приготовления пюре зиждется на 
нескольких обязательных условиях. Во-первых, № 
очищенная и крупно нарезанная картошка варится № 
в небольшом количестве воды. Как только сварилась, сливаем воду, Ё 
но не в раковину, а в другую посудину – эта жижа нам еще понадобит- 
ся. Во-вторых, кастрюлю с будущим пюре оставляем на минимель- 
ном огне, картошка моментально подсыхает, и тут следует ее раз- 
мять, постепенно подливая ту самую водичку, в которой она варилась. 
Высшее мастерство при этом — не переборщить с количеством воды. 
Наконец, берем примерно раВное количество молока и сливочного 
масла, разогреваем молоко, растворяем в нем масло и вливаем эту 
смесь (только так, а не по отдельности!) в помешиваемое пюре. 

И еще. Никогда не разогревайте пюре на сковороде – загубите 
продукт. Это надо делать в той же кастрюле, в которой оно готовилось 
и хранилось, на самом слабом огне с добавлением небольшого коли- 
чества горячей воды. И помешивать, непременно помешивать! 


ПИРАТСКИЙ НАПИТОК 


‘Андрей Вадимович! Вот есть такой 
напиток — ром. ЕЕ ЕЛЕ 1 
полезно ли ром пить я С 

О.В. Новикова, Краснодарский край 


тов, и 
В детстве я обожал книги про пиратов, 
именно тогда меня впервые заинтересовал 
ром, который герои Стивенсона поглощали в 
немереных количествах. Попробовал же я 810 
питье на вкус значительно позже, уже в а 
лые годы. Заодно и выяснил, что Издотавливаа 
ют его из сахарного тростника, а лучшим с 
тается ром с острова Ямайки. 
Что до пользы от 
орс 

пронизывающего м 
ый потреблять его и при ПРОСЛУД 
стом Виде не Всем гивасапев, гу 

коктейли. 
ют в различные ! Де ромеи 
пропитки коржей при выдеике торта. резаи 
кремов, и в этом его несом 


| мед считается особо целебным. На будущее, чтобы уж совсем пе- 


Я во на существование. Браво за находчивость! 


АОН АВЕ бро ЕЕ 


СВЕЧА КАПУСТЕ ТОЛЬКО В П0 


У меня отбилась эмаль на дне ведра, в котором 
солю капусту. Ведро выбрасывать жалко, 
отколотое место церковной свечкой, а сверху я? 
капусту. Всезнающий, Андрей, скажите, не сглупила ли 
Не вреден ли воск для капусты и для человека? 
О.С. Богомазова, Оренбургская 


\ 


Спешу вас успокоить: вреда от этого ни капусте, ни вам и вашим 
близким не будет. А вотесли бы Вы не сделали этого, мо не- 
приятности были бы Вполне Возможны. Ведь под действием со- 
ляного раствора голый металл (без эмали) может окисляться и вы- 
делять всякие нежелательные вещества. Воск же, из которого де- 
лают свечи, штука вполне безвредная и на вкус капустки не повли- 
яет. Ведь жуем мы мед в сотах из воска – и ничего, наоборот, такой 


рестраховаться, застилайте дно ведра для засолки пергаментной 
бумагой или капустным листом, но и ваш способ имеет полное пра- 


— ЧЕРНОТА ВОЛЫ БОНТСЯ 


Картошка, грибы, бананы, если их очистить и 
оставить на какое-то время, начинают 
чернеть. ОЧ берется эта чернота и как с 
ней бороться: 

Р.Л. Сурская, Новокузнецк 
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Во многих продуктах при кулинарной обработке обра- 
зуются особые нерастворимые вещества, называемые ме- 
ланинами (от греческого «меланос» – черный, смуглый). 
Они-то и придают темную окраску очищенному картофелю, 
грибам, многим фруктам. 

Не буду вдаваться в научное объяснение сего прискорб- 
ного факта. Скажу лишь, что ВиноВат В этом... Воздун! Он 
ускоряет процесс окисления, что приводит к образованию 
меланина. Поэтому первое средство борьбы с потемнени- 
ем — это погружение очищенных продуктов сразу же в воду. 
Второй способ — подкисление воды (например, уксусом или 
лимонным соком), в которой хранятся очи 
груши, айва и т.д. Но самый радикальный метод 
продукты кипятком. (Из нашей «Кулинарной азбук 
называется бланшированием.) При этом происхо, 


«САЛО В ШО 


Недавно гостила у родств 


КОЛАДЕ» 
ине. Там все действит, 


ельн 
свинину. ут Это повел 
5 Вахромеева, Новосибирская обл. 


Сало и свининаи впрямь иеьах в = ' 
Но огромную роль, А корни нару 
ших соседей к салу уходят в далекую историю. Во 
времена оные, когда южные земли подвергались постоянным 
рок, смекалиетые запорожцы придумали, как свести хова А 
занвамчиноВ. Чтобы супостаты не угоняли скотину, украин чишмуму урой 

мясо свиней. Мудрое решение! Вел кие. Уз Украинцы стали разводить на 


набегам татар и 


Ме’ оеларного тростника, а лучшим счи- | (11 
я ром с острова Ямайки. , и х ‚<, 
до пользы от эт 


ронизывающего морс ренных дозах ое ( (лЛО В ШОКОЛАДЕ» 


треблять его и при п 
Ве О Вкус рома В чи- Недавно гостила у родственников зятя на Укра- 
ют в различные коктейли. основном добавля- ине, Там все действительно очень сало и 
и коржей при И нарий для свинину, ХА это повелось? 5 у 
оме! ладк 
: адких ` Вахромеева, Новоси! он 


задля хозяек. 
де 
инской КУХ- 


играют в укра любви на- 


народной : и ту- 
рни далекую историю. Во набегам татар И ту 


песенные. 
ым 

емли подвергались ШАА н минимуму урон Ог 
времена оные, когда ЮЖНЫЕ ЗОМ? думали, кон СВИ Н стали разводить на 
воктемекапистно еб ететы не угоняли скотину, УР считая нечистыми жит 
зенватчиков. Чтобы супостат мусульмане их не едят, Счита размером по- 
мясо свиней. Мудрое решение: Ведь му ее прихотлива в еде, 'Долж- 
вотными: К тому же хрюшка — не корова, мене м найдет себе укрытие: х 
меньше, да и посмекалистее: в случае опасности ое иней и ныне летом дер 
но быть, с тех самых пор во многих деревнях О бродят, где вздумается, 
не в сарае, на привязи, а на вольном выпасе. Они сво И орыми усыпаны все ули- 
и усердно лакомятся абрикосами, яблоками, СлИВЗМИВК оный дом окружен са- 
цы. Ведь этого добра (в смысле — фруктов) там завали ик можно подавать да- 
дом. Ручаюсь: после такого корма нежное сало местных св 


же в шоколаде! 


аивпрямь 


ВИНИН 
Салоис корни 


не огромную роль: А 
ших соседей к салу УХ 


2 


Са 


САБИ японекая разновидность хрена, так- 

д названием «горный алтей», 

4 поскольку Растет возле горных ручьев. Под твер- 

дон кожицен находится нежная мякоть светло-зеленого цвета. 

Ее измельчают на терке илн режут тонкими ломтиками, высу- 

шивают, а затем перемалывают. Порошок разводят водой либо 

соевым соусом. Полученный в результате соус также называет- 

ся васаби. Его употребляют с блюдами из морепродуктов, а так- 
же с теми кушаньями, к которым подают обычный хрен. 


ооо вое ооо о ооо чосоовоное «| еее 
(ЕЕ! БОБОВ БОЗОВОВОВЫ 


АФЛИ – кондитерское изделие из жидкого 


7 


сдобного теста. Выпскаются как блины, только не на | Я => 6—2 ур 
сковороде, а в спецнальной «клетчатой» форме. Свежие | С ХК Л @7 

вафли не следует класть одну на другую, поскольку от этого они 7 8 Ш 
размягчаются. А вафли должны быть хрустящими! і | А 


Тоненькие (не более 2 мм) вафельные листы (блинчики) сами У А 
по себе безвкусны. Поэтому их перекладывают сладкими на- ШЕЕ Е 
И 1 стакан муки, 2 сырых яица, 


чинками (фруктовым мармеладом, джемом, медом, сгущенным 
молоком), которые н придают бафлям различный вкус. р а 
| ст. 


1,5 стакана молока, 
ложки растительного масла, 
ахар. 


ВАФЛИ 
НА СОДЕ 
180 гмуки, 250 г молока, 
2 сырых яйца, 2 ст. ложки сахара, 
65758 2 щепотка соли, 0,5 ч. ложки соды, 
ЗЕ А! 25 лимонная цедра — по желанию. 
= моло- 
пленого 
ле на 6 
зивания 
место > 
зазрав- 


берите с собой газету! 

Материалы «Э.П.» помогут вам 
сделать правильный выбор 
и защитить свои права. 


НЕРАВНОЦЕННАЯ 
ЗАМЕНА 


что растительные жиры 
вытесняют жиры животные в 
производстве продуктов пита 
ния в последнее время не но- 
вость. Возьмите, к примеру, так 
называемое «легкое» сливоч 
ное масло (мы подробно писа 
ли об этом в майском номере 
нашеи газеты за прошлый год 

Прим. ред.).В принципе, с меди 
цинскои точки зрения, ничего пло- 
хого в продуктах с растительными 
добавками нет в них меньше хо 
больше витаминов 


> ац 
1 С детства люблю сгущенку, ос 
| моц ребяпшшки от нее без Е 
последнее время стала заат. 
ть что она как-то бзен 2 т 
5 оде те же сине-голубые ' СНЕ 0 
но густота, цель оему пово: 
епо другие. 
= ворят специалисты? м 
2794 А.Ф Мерзлякова, Иже Р 


2а 


Ясность вносит зав. отделом 
НИИ молочной промышленности 


лестерина 

| Светлана ВОРОНОВА. А,Е,0, и такая сгущенка больше 

х подходит тем, кто страдает избы 
ГА БАНКА ТА ЖЕ, точным весом 

ПР ЖИМОЕ ИНОЕ Но дело в другом: нельзя обма 

Г. СОДЕР нывать покупателя. Строго говоря, 


Читательница права ~ сгущенка 
стала другой. В чем причина этого? 
Давайте разберемся, Традицион- 
ная сгущенка – это молоко с сахар- 
ным сиропом, из которого выпаре 
на большая часть влаги, 
Изготавливается она в строгом со- 
ответствии с ГОСТом, 

Однако сегодня купить «гостов- 
сгущенку не так-то просто; с 
ков во вытосняет сгущенное 

МО изготовленное по ТУ (тох- 
> словиям). Внешне ба- 

ь в сгущенкой ничем не 
отличаются от гостовской продук- 
сла та же сине-голубая этикетка. 
ИС вот вкус сегодняшней «новой» 
сгущенки ощутимо отличается от 
старой». Это происходит потому, 

что согласно ТУ в нев могут побав- 


сгущенка с частичной заменой 
молока на компоненты расти- 
тельного происхождения долж- 
на называться не сгущенным 
молоком, а комбинированным 
молочным продуктом. Однако 
предприятия, ое выпускающие, 
стараются всячески затушевать 
разницу между молочной и «расти: 
тельной» сгущенкой, Даи можно ли 
вообще называть «молоком» про- 
дукт, в котором молочного жира 
меньше половины? 


СЕР. С.» рекомендует: 
Внимательно читайте информа- 


цию на этикетке. Слово «молоко» в 


со сгущенкой вы- 
глядят ПОЧТИ ОДИ- 
наково, но содер- 
жимое в них 
разное. 


с дочкой в Москве. Зашли в кафе, ғ 
два чая (кстати, недешево — по 30; 
лей) и достали пакетик со своими 
машними бутербродами. Так нам за 
тили есть то, что мы принесли с со 
ссылаясь на какие-то правила. А ес 
такие правила, по которым нельзя 
носить с собой еду? 


уна, 
17757,2 \ 
20 кКал/1007 


ва | 
зется изнатурального 
аль М сгущения 
ением Сахара 


е 
| Отвечает наш консультант, 
я КОЛПАКОВА: 
` = Существуют «Правила оказания услуг 
` общественного питания», которые утвер 
дены постановлением Правительства РФ 
| №1036 от 15.08.97. В них ничего не сказанс 
` 9 запрете приносить с собой в предприятия 
‚ общественного питания не только бутербро 
ды, нои спиртные напитки. В то же времяп 
` этого документа дает право хозяевам заве 
дения «самостоятельно устанавливать в ме- 
стах оказания услуг правила поведения для 
посетителей, не противоречащие законода 
тельству (ограничение курения, запрещение 
находиться в верхней одежде и другие)».По- 
этому первое, что нужно сделать в вашей си- 
туации, это попросить работников кафе о: 
накомить вас с правилами, которыми введен 
запрет приносить еду с собой. Если такие 
правила есть, они 
должны быть вывеше- 
ны на видном месте. В 
противном случае вы 
можете их не 
соблюдать, так как до 
вашего сведения не 
была доведена «необ- 
ходимая информация 
об оказываемых услу- 
гах, дающая возмож- 
ность их правильного 


выбора» (п.12 прави р 
тельственных правил) 


адвокат 


Наличие на этикетке ссылки на ГОСТ 
говорит о том, что сгущенка изготовлена 
из натурального молока и сахара без 
дополнительных добавок. 


ОЕ 
1922 
Е 


В сгущенке, | $ 
изготовленной\\, 
по ТУ, помимо 
молока 
присутствуют 
растительные 
масла, Какие 
ив каком 
количестве 5 
производители ачта: 
почему-то (к 
предпочитают \ ‘бл 
умалчивать "8 


КИ во втором ряду 
“119-004 19785-98 


предприятия, ее выпускающие, присутствуют а ЕА Оыла доведена «н 
Однако сегодня купить «гостов- Стараются всячески затушевать . растительные Ў СЙ ходимая информац, 
скую» сгущенки не так-то просто; с Разницу между молочной и «расти- Масла акце УЗВ об оказываемых усл 
‘прилавков ее вытесняет сгущенное  Тельной» сгущенкой. Да и можноли Икки _ Е в № гах, дающая возмож- 
молоко, изготовлемное по ТУ (тех- Вообще называть «молоком» про- пооизводители «2788: сахар ценной |. ШАША 
\мческим условиям). Вмешңе ба- ДУКТ в котором молочного жира почему-то (ое осотаовленноў выбора» (п.12 прави- 
мочки с такой стущенкой ничем не Меньше половины? предпочитают оные масла;/ 
пичаются от гостовской продук- умалчивать. ня 
та `’сине-голубая этикетка. 
вот вкус сегодняшней «новой» 
сгущенки ощутимо отличается от СЕ"Р.С.» рекомендует: 
«старой». Это происходит потому, Внимательно читайте информа- 
что согласно ТУ, в нее могут добав- цию на этикетке. Слово «молоко» в 
ляться растительные жиры. Причем | наименовании отнюдь не означает, 
самые разные: пальмовые, под- что сгущенка изготовлена из цельно- 
солнечные, рапсовые, а соотноше- го молока. Если на этикетке имеется 
ние животных и растительных жи- | Ссылка на ГОСТ 2903-78, сгущенка 
ров зачастую устанавливает сам произведена из коровьего молока. 
изготовитель. Вот почему в составе | Если же есть ссылка на ТУ – перед ва- 
такой сгущенки преобладают зача- ми, скорее всего, комбинированный 
стую именно эти добавки, а коли- продукт с добавлением растительных 
чество молока уменьшено... жиров. 


„ооо косо соо нооо о 


Е 
и лука-порея, заправленныи крепкими сливка- я 
ми. Популярное блюдо во многих европейских странах, > 

особенно в Ирландии. 


В АШИСУАЗ – холодный суп-пюре из карто 


2 Се - є] ВА! 7 | 
ВЛИКЧИХИ Б | 0,5 а пб ИИ 


2 л воды, молока или мясного бульона, 
яб: | соль, сливки. 
125 гмуки, 3 ст. ложки сливочного масла, - |! Стебли лука-порея очищаем от корешков, зе 
1 сырое яйцо и 1 сырой яичный желток, . | ные листья срезаем. Белые части стеблей рех 
250 мл молока, 1 ст. ложка сахара, | тонкими кружками и кладем в кастрюлю с кипя 
щепотка соли, _ \ , | подсоленной водой, молоком или бульоном: Туда: 
топленое масло для жарки, е | 


| бросаем нарезанный ломтиками картофель. 
ГЕЯ | на медленном огне, постоянно удаляя накипь 
сахарная пудра для посыпки. Е | 


овощи сварятся, пропускаем их через сито, вр 
Разбиваем в просеянную муку яйцо, 


2 | тиралась. Доводим суп до нужной густоты, пос' 
вливаем яичный желток, теплое молоко Ке е но доливая бульон в кастрюлю с протертыми ов 
и растопленное сливочное масло. м ми. Охлаждаем. Перед подачей заправля 
Добавляем сахар и соль. Все тщательно а | сливками: 2 
перемешиваем, чтобы получилось однородное 


жидкое тесто. Небольшую сковороду смазываем Бет 


топленым маслом и выпекаем тонкие блинчики. ' $ М 
Складываем их стопочкой, а чтобы не остывали, . 


до окончания выпечки держим их 
в теплой духовке. Перед подачей 
складываем каждый блинчик 
‚. вчетверо и посыпаем сахарной пудрой. ` 


ЕЛЮТЕ — в переводе с французского 
стый» – соус (подлива) из мясного на 
и сливочного масла, получивший 
ние за нежный, мягкий вкус. Так же назы 
который вначале вливают подливу, а затем з 


тыми со сливками сырыми янчными желтками: 


из Сибири прислали в 

к мешочек кедровых 
Говорят, они очень , 
и пшпательны. А еще 

о из этих орехов 
Хотелось бы 
про полезные 


свойства кедровых орешков ч 


масла из них. К.Р. Перхушкова, 
Самарская об^. 


услуг 
верж- 
ва РФ 
казано 
риятия 
ербро- 
мя п.5 
м заве- 
ьв ме- 
ия для 
онода- 
щение 
е)».По- 
пеи си- 
фе оз- 
введен 
такие 


> 


2ч Рассказывает заведующий лабо- 
4 раторией Института питания Сер- 
гей САВОСТИН. 


О питательных и целебных свойст- 
вах кедровых орешков издавна знают 
жители Урала и Сибири. Их употребля- 
ют в пищу как в натуральном, так и в 
переработанном виде: как «ореховые 
СЛИВКИ» ИЛИ «ореховое молоко». Это 
необыкновенные по своим пищевым 
достоинствам продукты: они богаты 

йодом, белками, ценными витамина- 
°ми, минералами и микроэлементами. 
По содержанию фосфора, например, 
они превосходят все другие орехи, а 
также мясо, хлеб, яйца и коровьи слив- 
ки, уступая только рыбе. С давних вре- 
мен это таежное лакомство помогает 
вылечивать многие недуги, а употреб- 
ление орешков в общеукрепляющих 
целях просто необходимо растущему 

/ детскому организму, беременны 
2 женщинам. 


Настоящим деликатесом является 
масло, получаемое из кедровых ореш- 
ков. В качестве продукта питания оно 
обладает гораздо большей калорийно- 
стью; чем любое другое масло расти- 
тельного или животного происхожде- 
ния. В то же время оно не содержит 
вредного для организма холестерина 
Другое достоинство кедрового мас- 
ла — высокое содержание витамина 
Е, называемого еще витамином мо- 
лодости. Его в кедровом масле в 5 раз 
больше, чем в оливковом и в 3 раза 
больше, чем в кокосовом! Еще один 
плюс ~ масло из кедровых орешков мо- 
гут употреблять практически все, жест- 
ких противопоказаний не существует, 

Крометого, кедровое масло ~ прекрас- 
ное лекарственное средство. Врачи реко- 
мендуютпринимать его при язвах желудка 
и двенадцатиперстной кишки, при атеро- 
склерозе, при аллергиях и большинстве 
легочных заболеваний. Этим маслом ле- 
чат также ожоги и обморожения, кожные 
заболевания (диатез, псориаз). 

Кстати, используя кедровое масло в 
кулинарии, следует знать, что для жарки 
его применять не стоит оно просто по- 
теряет свои полезные свойства, ТОНШЕ 
всего добавлять ого в различные п 

дукты, заправлять им салаты и другие 
блюда ~ это и вкусно, и очень полезно, 


В магазинах кедровые орешки 
то продаются уже в очищенном 


виде, что удобно для покупателей. 
Правда, стоят они подороже 
неочищенных. 


нерафиннрованно, 
попучено методом 
Холодного пресе 


акоро” 
Кедровое 
масло, 
полученное 
методом 
холодного 
прессования, 
но содержит 
посторонних 
примесей и 
более полезно 
для здоровья, 


С «Р.С.» 
"1одУпрежуцох:; 
Приобретая кедровоо 
масло, обязательно тре- 
буйто у продавца гигиени» 
чоское заключение и сер- 
тификат соответствия, 
т.к. ость опасность приоб- 


к. 
ра 


ЩИТИ СЕБЯ САМ 
ДЕРЕВЯННЫЕ 
ДОЩЕЧКИ 


ел 
реб стиковые. 


деревянные „ их безопаснее с 


Отвечает эксперт ассоциации «Росбытпри- 
бор» Елена ПАРФЕНОВА: . 

— Исходя из гигиенических соображений, я бы 
рекомендовала резать продукты не на пластико- 
вых, а на деревянных разделочных досках. 

Все дело в том, что после мытья на деревян- 
ных дощечках (рис.1) остается значительно 
меньше вредных бактерий, чем на пластиковых 
(рис.2). Происходит это потому, что дерево бы- 
стрее высыхает, а порезы на пластиковых 
досках долго остаются влажными. Именно 
они и являются рассадниками бактерий. 

ітобы наверняка обезопасить себя и близких 
от пищевого отравления, разделочные доски на- 
до не просто споласкивать под краном, а тща- 

цеткой У 
после чего хорошо высушите, Ко СРедотвом: 

ые доски МОЖНО «сте ё ь ) а 
пару минут в О Мк 
ховку или микроволновую 
печь. С пластиковыми дос- 
ками так поступать риско- 
ванно после пребывания в 

тепле они могут дефо 
роваться Ми 

А во Ё 
ине чыца то лучше всего 

а кухне хотя бы 
дощечки: р 
ную = ‹ Одну деревян- 
мяса, об оаоделки еврога 
(она может быть ую 
о для хлеба и варанцы 

6.5 у 
мраморные (рие). 7 
лочные доски, но из-за вы 
сокой цены они доступны 
далеко не псом. 


МИ 


О АНТИ УМ МАСЛОМ ЛЮ пАтлю „| ками так п То 
чат также ожоги и обморожения, кожные ет г { ВН - после пребывания в 
ее (диатез, псориаз), Холодного В тепле они могут деформи- |. 

ти, используя кедровое масло в прессования, || $ ваться. 148 
кулинарии, следует знать, что для жарки не содержит і ВА вообще-то лучше жеси 
его применять не стоит — оно просто по- посторонних 5] иметь на кухне 
теряет свои полезные свойства, Лучше ПРИМесейи о дощечки: р 
всего добавлять его в различные про- более полезно 
ВН Заправлять им салаты и другие, 27" 2202009 

и вкусно, и очень полезно, а 


СБС» А 
Приобретая кедротзр 
масло, обязательно РЕ. 
буйте у продавца гигиени" 
ческое заключение и сер 
тификат соответствия, 
т.к. есть опасность приоб- 
рести масло, полученное 
не традиционным спосо- 
бом (холодное прессова- 
ние), а более простым хи- 
мическим путем. В таком 
масле могут содержаться 
вредные примеси, вроде 
и , бутана и басота; ие 
| от него ет боль- 
250 г свежих грибов, 1 луковица, ть чем ПОЛЕЗ 
1 л овощного или куриного бульона, 
2 ст. ложки сливочного масла, 2 ст. ложки муки, 
1 стакан сливок, 1 ч. ложка лимонного сока, 
2 сырых яичных желтка, соль, мускатный орех, 
сливочное масло. 


В кастрюле растапливаем сливочное масло, всыпаем, по- 
мешивая, муку и прожариваем, не переставая помешивать, 
до тех пор, пока мука не станет золотистой. Затем, взбивая 
смесь, вливаем горячий бульон. Доводим до кипения и кипя- 
тим на тихом огне около часа, чтобы исчез мучной привкус. 
Маслянистую пену, образующуюся на поверхности, удаляем. 
Это и есть подлива велюте – основа для нашего супа. 

Далее грибы дважды пропускаем через мясорубку или из- 
мельчаем в кухонном комбайне. Добавляем немного лимон- 
ного сока. Обжариваем измельченные грибы в сливочном 
масле до тех пор, пока из них не выпарится вся влага. После 
этого перемешиваем грибы с велюте. Добавляем, помеши- 
вая, желтки, взбитые со сливками и щепоткой мускатного 
ореха. Снимаем кастрюлю с огня и взбиваем пюре до кремо- 
образного состояния. Заправляем суп кусочком сливочного 
масла, перемешиваем, разливаем по тарелкам и подаем на 
стол. 


Муку 
сливочным 


б. СЕЛ = янная лопатка для вымешивания те- 
21 Ест и по форме весло, отсюда и на- 
ст | звание: А еше так называется съедобный гриб, близкий родст- 
муус венник дождевиков, «имя» которого идет от слова «веселый» (в смыс- 
2520- ў ле смешной) из-за необычной формы гриба. Молодые грибы-веселки 

похожи на куриные яйца, а в Германии их прозвали «чертовыми яйца- 
ми». Вырастая, «яйцо» преврашаєтся в гриб на длинной ножке с кону- 
совидной слизистой шляпкой и отверстием посередине. Съедобны ве- 
селки только в стадии яйца, причем вначале их надо очистить от внеш- 

| ней кожицы. Сушествует еще и вторая, внутренняя студенистая оболоч- 
которую применяют в виде мази для лечения ревматизма, подагры и 


‚не забывая: 
тончайшие 


ПОИГРАЕМ 
БУЛЬОННЕ 
| КУБИКАМ 


пытом готовления быстрых И 
Э диз бульонных иков, 


ках всегда, рады поделиться наши 
читатели. 


97 
Е" 


; : чательный подарок -— кі 
Рецепты оцениваются по_ | автографом Андрея Ма =! 

ятибалльной шкале за скорость. :, ( ча? Тогда включайтесь в наш кон- 

приготовления, экономичност курс и присылайте свои любимые анек: 

ЕЗ0 7 {и вкус. По сумме трех оценок? доты про еду и кулинарию. Время еще | 
ВИ _ "выставляется общий балл есть — итоги конкурса будут подведены в конце года и при- 
14.9 балле] БУТЕРБРОДЫ зы получат авторы лучших анекдотов каждого номера. — 


5 С КАРТОШКОЙ 
5 6 === ЛЕ БНЫЙ яи д Ф а кубик З о: = асна холодные с 
с 2 елины г), моркови ма- п ирские 
И 2 Е и ими И сырое яйцо, тет ставе ови аар аш Я 
куриных бульонных кубика, 1 л ‚ || ложка рубленой зелени, 5 ломтиков Я Д 
—_ 7 | З сырых яйца, 50 г кубик Хлеба 20 хлеба для тостов, 3 ст. ложки расти- Хабаровский край „Й 


кричит она. 5 
зпее платье Ф: 
е беспокойся, милая, — У 


го ему 
покаивает муж, — Е- сухое 
не сделается, ЭТО 


57 | колбасного сыра. тельного масла для жарки. 


Хлебный мякиш перемешиваем с || Куриный кубик растираем в поро- 
Б | тертым сыром, аана яйца и || шок. Картофель трем на мелкой 
ё | взбиваем до получения однородной || терке, сок отжимаем. Морковь 
смеси. Понемногу разводим полу- || также натираем, а лук мелко ру- 


Жена в отчаянии спрашива‹ 
мужа: 22 
— Я умею варить борщ на дво- 
их, а ты пригласил знакомых. 


- = ченную смесь теплым бульоном. || бим. Добавляем в натертый кар- шампанское. К.В..Рекемчук, | Как мне сварить в два раза | 

сұ Я Не переставая помешивать, подо- || тофель раскрошенный бульонный Великий Новгоро9 больше борща? 2" | 

Е - треваем суп на тихом огне до тех убик, морковь, лук, слегка взбштое Рецепт с — Очень просто: делай по ре- 
>) пор, пока он не загустеет. Разли- || Яйцо, зелень. Все перемешиваем и ный»: алата «Празднич. || цепту, умножая все на два. 


©) ваем по тарелкам и сразу же пода- || Выкладываем полученную массу на 
Я ем на стол. ===> ломтики хлеба. Прижимаем ее вил- 


4 Пра ‚. | О.Зима, Бийск || кой и укладываем бутерброды на- 
е 25 мазанной стороной вниз на разо- 
гретую с растительным маслом 
сковороду. Жарим бутерброды на 
умеренном огне 3-4 минуты, пере- 


Через несколько минут из 
кухни доносится крик жены: 
— Ты, идиот, на плите нет де 
ния пятьсот градусов! 
С. Вишневецкая, Томская. 


пав валла) ЛАПША С ПОЧКАМИ 


1 говяжий бульонный кубик, 2 телячьи | зорачиваем и слегка подрумянива- 
почки; 1 луковица, 3 ст: ложки раститель- || ем хлеб с другой стороны. Есть 
2 | ного масла, 1 баночка консервированной || луите в горячем и теплом виде. 

= кукурузы, 1 ст. ложка муки, глапши. ГА 8 Г.Семенова, Н.Новгоро 


Почки разрезаем пополам, удаляем | а 
прожилки и вымачиваем д=020501 Паз валла «ГРИБНЫЕ» КОТЛЕТКИ 
4 проточной воде не менее часа. Лук 2 стакана овсяных хлопьев «геркулес» 
‹ мелко о про- стакана о А 
орен Обжаривави до ғы- || 2,5—3 стакана воды, 2 грибных бульонных 
Е У е ежем мелкими ку- || кубика, 2 сырыхяйца, —2 луковицы, жир 

сочками Е побанляем в обжаренный || для жарки, панировочные сухари. 
е лук. Помешивая, прогреваем все | Овсяные хлопья заливаем бульо- 
вместе 5 минут. Посыпаем лук с || ном, приготовленным и иКОВ. 
мясом мукой, выкладываем туда же || Накрываем крышкой и АИ 
ервированную 'вмес- || на водяной бане минут на 10. За- 
вливаем 2 ст. ки- || тем снимаем с огня и остужаем. 


:В. алатозова, Самара 


| Муж хвалится перед сослу- 
А живцами: 

— Моя жена сидит на новой дие- 
те — 10 драже «Тик-Так» на завт- 
рак, 15 — на обед и 10 на ужин. 

— Ну и как? 

— Аыхание у нее свежее, но 
очень слабое... 

Т.Д. Савостикова, Новосибирск. 


ем. й бульонный || темвременем режем и обжариваем 

им смесь до готовности |! д стывшую крутую кашу пе- 

207 отвариваем в боль- еши со взбитыми яйцами } 

см количестве подсоленной воды, || и жареным луком. Разделываем по- 
Спишднваемв дуршлаг, выкладыва- || лученную массу на небольшие кот- 
ем на блюдо, в середину наливаем || „ът ре пем пу в рукллях п 


на рр ААВ ЧАТЕ 42 ЗАЛА УСТИЛЬ 


х. 
\* 


®\ консервированную кукуруз 


лук. Помешивая, прогреваем все 
вместе 5 


минут. Посыпаем лук с 
мясом мукой, выкладываем туда же 
вмес- 
ше с жидкостью), вливаем 2 ст, ки- 
пятка а кладем говяжий бульонный 

им смесь до готовности 


дыва- 
о, в середину налівае 

соус. Украшаем рублено! зеленью, 
т А "Н.Н.Мушкина, 

Са |Красн дарский 


вия жарки, панировочные сулари, 


Овсяные хлопья заливаем бульо- 
ном, приготовленным из ПИКОВ, 
Накрываем крышкой и оставляем 
на водяной бане минут на 10. За- 
тем снимаем с огня и остужаем, 
Тем временем режем и обжариваем 
лук. стывш 9) кашу пе- 
т уо ами 
и жареным луком. Разделываем по- 
лученную массу на не ольшие кот- 
летки, обваливаем их в сухарях и 
жарим до золотистого азиа 
р 


АА. й, Красноярск 
Фриз ВАА Малы 


ОВОЩНОЕ ЗАЛИВНОЕ 
морковь, 2—3 ст. ложки консерви й буль- 
онный кубик, 1,5 ст. ложки еа о 0 аа 


Желатин заливаем холодной водой и оставляем для набухания. Тем вре- 
менем чистим ть режем ее кубиками и отвариваем в небольшом ко- 
личестве воды. Готовим бульон из кубика и 2 стаканов кипятка. Кладем 
в него отжатый от лишней воды желатин. Нагреваем, лока не раство- 
рштся. Раскладываем в формочки для желе морковь и горошек. Заливаем 
остывшим желатиновым раствором и ставим в холодное место засты- 
вать. Когда заливно, 


е будет готово, переворачиваем формочки на тарел- 
4 куи подаем к столу. 


Л.Е.Тальберг, Адыгея 


350 гмуки, 1 стакан молока, 
1 стакан воды, 1—2 сырых яйца, 

4 ст. ложки подсолнечного масла, щепотка соли. 
Молоко и воду, не подогревая, вливаем, 
помешивая, в муку. Вбиваем яйца, 

вливаем подсолнечное масло, солим в 
и взбиваем тесто миксером. Даем ему постоять 1 час, ^, 
после чего начинаем печь блинчики: у а 
сковороду хорошенько разогреваем, о 
смазываем растительным маслом и наливаем тесто: 
Покачиваем сковороду из стороны в сторону, 
чтобы тесто равномерно заполнило дно сковороды. 
Когда блинчик с одной стороны зарумянится, 
переворачиваем его на другую сторону. Для того чтобы о 
выпечь второй и последующие блинчики, смазывать 
сковороду маслом уже не требуется. Есть и один 
секрет: складывая блинчики, их надо обильно ` 
смазывать сливочным маслом, тогда они 
получаются просто замечательными. 
Их можно есть и безо всего, а можно, 
завернуть в них все что угодно = 
от икры до варенья. 


ГГ „44.7. 2 РУХ 


— Дыхание у нее свежее, но 
очень слабое... 
Т.Д. Савостикова, Новосибирск 


У 


( №: 

ЗБИТЫЕ СЛИВКИ - самостоятельное лако 

украшение многих десертов, также испо 1 

как разрыхлитель для приготовления кремов и. 
ных пюре. Взбиваются не все сливки, а только те, жирность к 
не менее 20%. Чем жирнее сливки, тем быстрее онн взбиваются. 
Чтобы приготовить взбитые сливки, их надо охладить и взбивать 
сером на средней (ни в коем случае не на высокой) скорости до тех. 
пока они не начнут густеть. После этого скорость взбивания 
ют, доводят сливки до состояния плотной пены и тотчас перестают 


вать. Очень важно не «перебить» массу — иначе она начнет р 
ваться. 


ве)  ГАЭЛЬСКИЙ КОФЕ 


, р 4 неполные чашки горячего крепкого кофе; 
№ , 4 ст. ложки виски, 0,5 стакана жирных сливок, 
0 сахар — по вкусу. 
Варим черный кофе с сахаром. Взбиваем сливки. Е 
ваем по чашкам вначале виски, затем добавляем кофе. 


кладываем взбитые сливки по чашкам с кофе и сраз 
даем к столу. >. 


ЗВАР — русский соус, подаваемый обычно. 
ченной индейке 
не. В 


лые ягоды и фрукты: капуста, лук, брусника, клюква, терн, я 


ЛУКОВЫЙ ВЗВАР 


8 


‚ гусю, поросенку, говядине, 
качестве основы чаще всего используются ово 


Лук очищаем, мелко 
постоять 10 минут. Пере! 
маслом и вначале обжа! 
много воды и уваривае 
су. Такой соус лучше вс 


рубим, сбрызгиваем ук ус 
кладываем в сковороду: 
риваем, а затем доба! 

м до мягкости. Солим, 

его подходит к жарком 


Ся тона в силах ни одна 


: маный ден! м пирожное 
< праздн\ Особенно если торт мли пир р 


. приготовлены еа ной половине мы 
пты 


предла епты от 
холадкие г ГРАЗМАНОВА. Юрия 


СЛАДКОЙ ВАМ ЖИЗНИ, 
ЛЮБИМЫЕ ЖЕНЩИНЫ! 


02 Ў 4 аа од 36 


Торт «люс» 55 ПИРОЖНОЕ «БЕЗЕ» 5 Торт «УТРЕННЯЯ ЗВЕЗДА» 


У Й г масла или маргарина ‚ 6 
Для Ая для начинки: т Лимон, 785 дла асаа и а < Для теста: 200 г сливохного/масна; 
стака! ‚ 9,5 ч. з Ұл , 5) 5 желтков, 1 стакан сахара, м) 
2 а в летнее время 5) з ра, мука 
жно также использовать любое варенье, 
2 апельсина (мо малину, абрикосы, сливы, другие свежие фрукты). варенья (любого). (чтобы тесто приобрело консистенцию 
года — нику, ну, у = 2; б ‚< ГУСТОЙ сметаны); для крема: 1 стакан 
аным маслом или маргарином соединяем желтки < „(Яичные боли вэдиваем © дзумя ХЗ) ядрышек грецких орехов, 5 белков, 
а а е 0 . 
погашенную в уксусе), полстакана сахара и вс масса увеличилась приблизительно в. тарих аи варенья; для 


к и апельсины пропускаем через 
а и ставим на холод (для начинки три раза (белки будут легче взбивать-` 


‚ добавляем полстак СЯ ся, если сутки до этого постоят в холо- Масло, желтки, сахар и м со = 
УСК также любые фрукты О созор Оставш „с ДИЛЬНИке). После этого добавляем ли- _ наем и замешиваем тесто. Ей 
полстакана сахара взбиваем с тремя я Хо) монную клслоту (на кончике ножа) и м в круглые формы и выпекаем в ду- 
и также выставляем на холод. танки ИЛИ №, \ А (94 постоянно взбивая массу, под конец, в < хавке четыре коржа. Готовим крем: 

Теперь берем форму для вы о!) д 00 три приема, всыпаем оставшийся са- взбиваем белки = 
(смазывать маслом не надо!), & т Бурса двух стаканов). әх ляем щепотку со 
Сковороди а тесто лепешкой с бортиком иду 94 © Готовую массу выкладываем в кон < полученной 
вард ававм ауда 20 минут. Испеченную О 9 О, дитерский мешочек и на смазанный орехов и а 
стави начинку и св << маслом противень вы 
остужаем, на нее ТЕМ 9 духовку и мА а ен цзыдавливаем не--3 пиновов); Получ 
аливаем взбитыми бел } ем в слабо нагретой ду- ем коржи и 
у< ховке и снимаем, у я другой. Чтобы 


Торт не вынимаем из 
порции разрезаем п 


у. 


А 
р 


250ге 
5 когда пирожные 54 о пата ахара об 
остынуты Пи- РТ РСЯ ХО ном помешива 
но смазать ва- х 


реньем (или фб 
Я. сливочным оо 


маслом) И 77/2 
Эх 


склеить по два, 
2000 иЄ 


резаем из бумаги звезд. Е" © Е 

‚с ©, прикладываем к торту =. © т 

а и посыпаем сверху из си х 6 2 

течка сахарной пудрой. И © р 

тех по всему торту. У нас с 04 
лучится вес - < 

ный м Ы торт, усеян 1317 > 


> 4 


ть мик- 

тех пор, 
меньша- 
ют взби- 
расслаи- 


г Разли- 
фе. Рас- 
зу же по- 


...* 
2550500 


е- 
› к зап 
г 
Барани 
агии 
яблоки. 


› пока не остынет, 
вородке. 
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ИНЕГРЕТ ( от французского уіпаідге – уксус) попу- 
лярная холодная закуска русской кухни, своего ро- 


да салат из отваренных овощей, сдобренных уксу- 
сом. Примечательно, что, несмотря на «французское» название 
этого блюда в России, в Европе оно больше известно как «русский са- 
лат». Винегрет, помимо уксуса, можно заправлять майонезом, растн- 
тельным маслом, в которое добавляют мелко рубленные пряные тра- 
вы, растертый чеснок и т.д. Известны также и другие соусы к 
винегрету, например, горчичный. 


ГОРЧИЧНЫЙ СОУС 
К ВИНЕГРЕТУ 


100 г растительного масла, 2 ст. ложки уксуса, 

1/4 ч. ложки молотого черного перца, 1 ч. ложка соли, 

1 ч. ложка готовой горчицы. 

Горчицу растираем с солью и свежемолотым черным 
перцем. Затем вливаем уксус и перемешиваем, пока масса 
не станет однородной. Добавляем растительное масло и 
еще раз все тщательно перемешиваем. 


=== — небольшие сырокопченые охотничьи 


колбаски, которые готовят только в Швейцарии из 
свинины, говядины и мелких кусочков шпика. Наря- 
й орые почти все ле- 
с сыром основная еда швейцарских пастухов, кот‘ 
4 аре вдали от дома, на высокогорных пастбищах. Кроме пер- 
ца и чеснока в колбаски добавляют семена кориандра, что придает им 
специфический вкус и аромат. 


еводе с фламандского — «белый 
ее, кочанного салата, особенно 
распространенного в Голландии и Бельгии. Интерес- 

но, что это овощное растение не было завезено в Европу, как многие 
б азных частей света, а выведено неким брюссельским са- 
ль ХІХ века. Сочные, хрустящие листья салата упо- 


требляют в пишу в сыром и тушеном виде. 


> мла о тии ^^ взбиваем белки в крепкую НЕ Н 
три приема, всыпаем оставшийся са- ляем щепотку соды и И. ве 
ў хар (около двух стаканов). 2) полученной массе до! ав == БУ ае 
© Готовую массу выкладываем в кон- орехов и варенье ( аа 49 
дитерский мешочек и на смазанный ‚_ линовое). Полученно 
маслом противень выдавливаем не- #5 ваем коржи и 6 
“< большие лепешки. БАда 242 сас енна. 
ем в слабо нагретой ду-, 7 т 4 
ч< ховке и снимаем, < ] О слой тор : 
ру р о 
остынут, ПИ- , Е 
ге рожные мож- 1 СӘ Реза ДИ 
:)но смазать ва- 0 ку, при м сверху из си- 
реньем (или и посыпае ой пудрой: 
сливочным течка сахарн торту. У нас < 
|-) маслом) А так по всу торт, усеян- Уул 
склеить по два. ится б А р 
получ и = т 
по звездами. Красиво 99] 00 


1 
обалденно вкусно: 


е ЯБлОхлИи 


100 гмуки, 1 стакан молока, 
З ст. ложки сливок, 2 сырых яйца, 
1 ст. ложка ванильного сахара, щепотка соли, 
Сливочное масло для жарки. 


Для начинки: 250 г яблочного варенья, 


смазывать, ‹ 


адываем 
етое 


ЕП ПО-НАШЕНСКИС 


| Чем дальше на север; тем больше лесов и болот 
Ботрававтся на пути. В лесах — грибы и дичь, на 
олотах — ягоды. А если продотките путь, то 
выйдешь на берег холодного Белого моря. Но и это 
т теле — где море, там всегда есть рыба! 
Д разм еМ холоднее на улице, тем теплее 
. Чем ж 
потчевать? Посмотрим... о 055 За 


= Для жизни необходимы витамины, а 

где „их взять, если лето короткое да 

= АЯ Ну, во-первых, витаминов немало $. $ В краю, где леса обступают со 
прса рыбьем жире, а во-вторых, свекла и лук всех сторон, грех не попробовать 
неплохо растут. сы, > #2) суп из дичи или щи с грибами. 

— ——— Правда, для того, чтобы добыть 

необходимые для этих блюд деликатесы, требуется 


немного удачи. 


СУП Из лосятины 


0,5 кг 
бов, 1 осиных ребе 
НЫ, че 


йнала, 
ги. Ясеви“ 9' М карелия 


тдельно по 
бы, карто 


АТ ИЗ СВЕЖЕЙ ПЕЧЕНИ ТРЕСКИ 


1 баночка консервированной в% 
растительное 


р печени трески (или 
арк яиц, 2 луковицы, соль, перец, 

; жарки. 
„Ченля трески для меня, скажу честно, не промысел, а 
удовольствие, Причем не надо сидеть с удо чкой и ждать, 


м 


— люблю, обычно жена выручает. 


ә а СЕ 


САЛАТ ИЗ СВЕЖЕЙ ПЕЧЕНИ ТРЕСКИ 


2 3 свежих печени трески (или 1 баночка консервированной в 
масле}, 5 вареных ямц, 2 луковицы, соль, перец, растительное 
масло для жарки. 

„Ловля трески для меня, скажу честно, не промысел, а 
удовольствие. Причем не надо сидеть с удочкой и ждать, 
когда клюнет: забросил три раза, не клюнула — собирай 
манатки, нет в этом месте рыбы. А уж если есть клев, то 
про все на свете забудешь, столько иной раз поймаешь, 
что всем соседям хватит. Вот только чистить я ее не 


Ее мож- 


но просто поджарить, а можно из поджаренной печенки 


приготовить вкусный салат. Для этого режем ее помель- 


че, перемешиваем с рублеными яйцами и измельченным 
луком. Жир, оставшийся на сковороде, добавляем в са- 
лат. Солим, перчим его по вкусу. Ставим на 1 час в холо- 
сдильник и можно пробовать. Если нет свежей печени 
трески, то придется обойтись консервированной — ведь 
не всем повезло жить рядом с морем, где рыба ловится! 


М.М.Кумкин, Архангельская обл. 


е уде 
вкусно. Я Н. 
ЗА нам готовила. 


которых, 


как оказалось, 


"9 я 


Если судить по присланным в ре- [ Х } \ Любимая выпечка на 
дакцию рецептам, то картофельные < у ) севере России — пироги: 
блюда в северных краях вне конку- Но делают здесь и 
ренции. В зависимости от того, что < 7 пышки, и пряники. 
ближе – лес или море, в картошку добав- А74 у : Причем пряники особые, 
ляют рыбу или грибы. Сытно и вкусно! . каких нигде больше не попробуешь. 


примерно 20 чим КРышкой и 
Сварится К 


АА 
ЕНЫХ ГРИБОВ е 
`(1 банка) соленых грибов, 2 луковицы, `_ 


, 1 стакан сметаны, “ 
муки, растительное масло или жир \ 


ЗАПЕКАНКА 
ИЗ СОЛЕНЫХ ГРИБОВ _ 
_ 400 г(1 банка) соленых грибов, 2 луковицы, < ў 
1 кг вареного картофеля, 1 стакан сметаны, " 
1 ст. ложка муки, растительное масло или жир \ 6 р 
для жарки. \ а с 57, : 
Чего мы только не готовим из грибов! 
Можно сказать, они — наша палочка-выру- | КОЗУЛИ 
чалочка. Засаливаем их по сто банок. Ази- \ | Для теста: 1,2 кгмуки, 4 сырых яйца, 3 стакана саха- 
мой вся семья уплетает за обе щеки. То, ра, 1 стакан меда, 200 г сливочного масла, 0,5 ст. 
что грибы соленые — не беда, мы их не \ ложки корицы, немного толченой гвоздики, 0,5 ч. лож- 
только с маслом и сметаной как закуску на 1 кисоли, 0,5 ч. ложки соды. 3 5 8 
стол подаем. Особенно любим ИС Для: смазывания теста: 1 сырой яичный желток, 2 ст. лож- \ 
пбами и картошкой. Но — все по-поряд- ки молока. \ 
Ее Грибы о. даем воде а Для глазури: 2 ст. сахара, 4 сырых белка, немного воды. \ 
затем режем грибы соломкой и об- | — На сильном огне, непрерывно помешивая, пережига- 


Чотех пор, пока жидкость не испарится. а, струйкой 1 стакан кипятка. В полученный коричневый 
Отдельно обжариваем мелко нарезанный сироп добавляем 2 стакана сахара и мед. Как только за- 
лук. Перемешиваем жареные грибы с лу- в кипит, огонь выключаем. Добавляем сливочное масло, | 
ком. В глубокую сковороду, смазанную жи- соль соду, корицу и гвоздику, Все перемешиваем, вбива- | 
ром, укладываем нарезанный кружочками | 2 ем яйца и всыпаем муку. Тесто тщательно вымешива- \ 
картофель, поверх него распределяем три- ем, помещаем в полиэтиленовый пакет и оставляем 
бы с луком и закрываем оставшимися лом- | 9ля «вызревания» на 2—3 недели в холодном месте. 
шиками картофеля. Заливаем верх смета- | Затем раскатываем тестов лепешку не толще 1 см 
ной, перемешанной с мукой и слегка разве- |$ | и с помощью формочек или просто ножом нарезаем Е 
Ченной водой. Ставим запекать в хорошо | разные фигур. 
разогретую духовку. Когда корочка запе- \ 
канки станет коричневого цвета, вынима- 
м сковороду из духовки и сразу же подаемк \_ их яичным желтком, взбитым с 2 ст. ложкі 
| у; \ и выпекаем 7—10 мин 
В.Мальцева, Петрозаводск Я Оставляем гот 


ем 1 стакан сахара. Затем вливаем в него тонкой а 
| 
| 


Смазываем 


Тонкой струйкой, 
! лажденные взбитые белки. Е 
-_ Когда-то у нас козули о 


Е Тютрина Ше 
р ск 
Архангельской обл. 


дняшнего ево 
на 
СУ "знаменитостей, рожденные ааъ Ведь 


р в телепе че + | 
к драцииы, главное — | 
номере, на Праздничные” Например, у . К; ир | 
нибудь посущественн епту актера ладим! ире кураж. Пред ие, 
приготовленную по рено блюдо, сотворе | 


ВА, или ориги 
Александром БАРЫКИНЫМ 


чис Ёо на. сцене. — 


УТКА «(0 СВИСТОМ» от Владимира МАШКОВА 


ал как сильного мужчину, далекого от всяких хо- 
я всегда восприним Й 
Актера Владимира ашаа тарных забот. Однако, увидазеода хухне «Смака», я лишний раз 
зяйственных, в том алая человек талантлив во всем. те ори Шел со своим рецептом 
я том, ти, рецепт, на мой взгляд, замечательный, | 
приготов. о 


8 соль, перец. 

р й лук, помидоры, яблоки, А А 

_ Исходные продукты: утка, а Вы нимаются потроха, срезается жир. Желудок, шейка и костистые ча- 

Сначала ЕРА Утиный Жир и кожицу мы режем на маленькие кусочки. Утятницу ставим на огонь и кла- 
сти идут на бульон. 


гони вытапливались. Тем време- 
дем туда кусочки утиного жира и кожицу, чтобь ур 


нем режем лук. Для того чтобы в этот момент убаречЫсебя от Баа 
Владимир Машков непрерывно свистел. Вы о тек аш, аЬ 2 
вует! Я тоже попробовал, и впервые в жизни у меня тов. Растопленный утиный | 
но, чтобы лук был сиреневый и белый, т. е. двух сортов.  аотистенчый ут со- 
р _ й ца сипроролкми обжариваем в нем лук до Ге) Ц з 


«ЕЖИКИ В ТУМАНЕ» _ 


от Александра 
БАРЫКИНА 


Ветеран вокально-инструментальной 
сцены Александр Барыкин, которого 
знаю сто лет и от которого никаких кули- 
нарных сюрпризов не ожидал, показал 
способ приготовления блюда, которое я 
видел впервые. Меня, честно вам скажу, 
удивить довольно сложно. Это блюдо из 
обычной картошки, которое Барыкин на- 
звал «Ежики в тумане». Делается оно до 
невероятного просто, результат же пре- 
восходит все ожидания. 


Исходные продукты: картофель, чеснок, мука, 
растительное масло, яйца, помидоры, зелень. 


Итак, следуйте за нами. Чистим картошку и 
трем ее на крупной терке. Заметьте: на круп- 
ной. Мелко рубим несколько долек чеснока, 
добавляем в картошку, солим, всыпаем муку 
по ощущению. Разогреваем на сковородке 
растительное масло. Картошку с мукой пере- 
мешиваем так, чтобы из нее лепились не- 
большие шарики. Как только вы убедились, 
что шарики у вас получаются, тугже лепи- 
те их и кладите на сковородку в разогрётое 
растительное масло. Жарятся они очень быс- 
тро, но пересушивать их, чтобы они напоми- 
нали чипсы из целлофановых пакетов, не на- 
до. 

Эти «ежики» хороши уже сами по себе, но 
если хотите следовать рецепту Александра 
Барыкина до конца, то тогда пожарьте на дру- 
гой сковородке отдельно по одному яйцу. На 
каждую тарелку положите половинку помидо- 
ра (свежего или соленого), жареное яйцо, не- 
сколько «ежиков» и посыпьте сверху рубле- 
ной зеленью. Вот это будут «Ежики в тумане 
по-барыкински». Мне понравилось, надеюсь 
и вас они не оставят равнодушными. ^^ 


АА А оно отоосу фои е «С 
аных, в том числе и кулинарных, забот. кухне « 
рпришел 


й человекталантлив во всем. Владими 


втом, что талантливы 
замечательный, судите сами, 


ния утки. Рецепт, на мой взгляд, 


2809 тоже солим и перчим. Это 
ая. 


Тепе 
рь блюдо номер два, оно же основное. Мелко режем помидоры и обжа- # 


риваем их 
в ро рә обжаренным луком, после чего перекладываем все это 
Укладываем утку, нарезанную на порционные куски. По кра- 


ям обкладывае 

вим на огонь. УЗР блоками (желательно брать те, которые покислее) и ста- | 

чае нежирна он: Рае получается если и не постная, то, во всяком слу- р 
5 лагородная и совершенно не потерявшая своего ў 


досто 
инства. Рекомендую попробовать ради интереса 


мака», яи р 
со своим рецептом 


50 гмуки, 3 сырых яйца, 
3 ст. ложки топленого масла, 
1/4 л молока или воды, щепотка соли, 
сливочное масло для выпечки. 
В муку вбиваем яйца и вливаем растопленное масло. 
Присаливаем, а затем, взбивая смесь, 0 
добавляем в нее молоко или воду. А, я 
Тесто должно получиться по густоте как сливки. 
Выпекаем Б блинчики на разогретой о ЕО 
маслом сковороде. После того как края блинч 
начнут отставать от дна сковороды, р 
блинчик на другую Сова 6 
и почти тотчас снимаем. Складываем голае 
блинчики один на другой, ОЖ 
и раскладываем ея а 


- Заливаем бульоном и 


\ 


переворачиваем 


ЕРТУТА – рулет из вытяжного теста (см. «Вы- 
тяжное тесто»). Блюдо молдавской, румынском кухни- 


ВЕРТУТА 


:<=88 СЯБЛОКАМИ 


Для теста: 
5 380 гмуки, 1 ст. ложка растительного масла, 
2 сырых яйца, 200 г воды, 0,5 ч. ложки соли. 


Для начинки: 
400 гяблок, 3 ст. ложки молотых сухарей, 
120 г сахара, 1 ст. ложка растительного масла, 
1 ст. ложка топленого масла, 0,5 ч. ложки корицы, 
сахарная пудра, ваниль. 


Готовим вытяжное тесто, кладем его на салфетку 
и растягиваем руками до толщины папиросной бу- 
маги. Смазываем растительным маслом, смешан- 
ным с топленым. Выкладываем на тесто ровным сло- 
ем мелкие кусочки очищенных от кожицы и семян 
яблок. Посыпаем молотыми сухарями, корицей и са- 
харом. Взяв за край салфетки, скатываем тесто в 
тонкий длинный рулет. Укладываем подготовленную 
вертуту на смазанный маслом противень, смазыва- 
ем растительным маслом, маргарином или яичным 
желтком и выпекаем при температуре 220°С 25-30 
минут. Готовый рулет в горячем виде нарезаем круж- 
ками, выкладываем на блюдо, остужаем, посыпаем 
сахарной пудрой с ванилью. 4 2 


ЕРГУНЫ – кондитерское издел! своеоб- 
В разной формы (наподобие ааа) приго- 

товленное в большом количестве разогрето_ 
го смальца (свиного жира). Национальное бл 
украинской кухни, заимствованное из тюркской кухни в Х. 
веке. Вергуны имеют несколько Е нс 
евские, львовские, волынские и др., которые 
ными пропорциями янц, масла, молока н са: 


КУЛИНАРНЫЙ доктор ястРолЛОгиН эмиль ТОДОРОВ ПРЕДЛЯГЯЕТ КУЛИНАРНЫЕ 
ГОРОСКОП РЕКОМЕНДАЦИИНЯ МЯРТ, КОТОРЫМ ПРОЙДЕТ ПОД 5НЯКОМ РЫБ 


(20.02 - 20,03), ПРЕДСТАВИТЕЛИ ЭТОГО ЗНАКА НАДЕЛЕНЫ 

РАЗВИТОЙ ИНТУИЦИЕЙ И ВО ВСЕМ ИЩУТ ГАРМОНИЮ, , 

КРАСОТУ И МИР, ПОНИМЯЯ, ОДНЯКО, ЧТО ЖИЗНЬ ДАЛЕКЯ шь > 
ОТ СОВЕРШЕНСТВА, 


А } ТЯЛИСМЯН: вЕНЗЕЛЬ 
в жизни мачо все бывает — . СЧНАЯСТЛИВЫЬЕ МЕСТЯ: НАБЕРЕЖНЫЕ, ТЕАТРЫ $ 5 
| Вдруг все силы убывают... } САМЫЙ УДАЧНЫЙ ДЕНЬ НЕДЕЛИ: ПОНЕДЕЛЬНИК 

| Женщин это убивает. х УЯЗВИМЫЕ ЧЯЕТИ ТЕЛЯ: ступни. 


Я | "Прочь, — кричат, — паразит!» ‚ 21 февраля! 
1 В разных странах, дев охмуряя, : х т: Узнавзнаменитых Популярность в одночасье к ней пришла 
л Ел котлеты он, проверяя, У у Водолеев, поздравьте С полюбившейся народу кинолентою. 
І х найдет-потеряет 3 'х вместе снами с днем · Вы, конечно, догадались, кто она: 
А де успех найд ряет, , коне дались, 
И секрет был открыт! р Р" - рождения! Имя = Вера, а фамилия 
0 А д 5 ь 
. Припев: і ОБЕН (21.03-20.04). В начале Мере Луна на некоей ока 
| нда-, [8 ! жется втени Юпитера, что может вызвать у Овнов некото! = 
ты т, 9 рете, мери Ванда! | ненного тонуса. Для поддержания сил в ежедневный рацион надо включать 
Е вимарюльчатай, сарочка, Жизель: мясные и молочные блюда, атакже больше свежих фруктов, особенно цитру- 
В котлеты нужно класть лаванду, совых, и квашеной капусты, богатой витамином С 
ТЕЛЕЦ (21.04-21.05). Покровительница Тельцов Венера в мар- 
‚ те уйдет из вашего знака. В этой астральной ситуации вам рекомендуется 
: пища, оогатая калием, который необходим для нормального обмена ве- 
ществ: картофель (лучше сваренный в «мундире»), репа, свекла; грецкие и 
1 лесные орехи, зелень петрушки 
р БЛИЗНЕЦЫ (2Р.05 — 21.056). В марте у Близнецов может возрасти 
» нагрузка на сердце, вызванная противостоянием вашего покровителя Меркурия 
у с Луной. Чтобы не усугублять дело, лучше ограничить себя за обеденным сто- 
:) лом ~ избегать острых приправ, жирных продуктов, крепкого кофе и алкоголя. 
$ РАК (22.06 – 21.07). Полнолуние 12 марта может сказаться на 
пищеварении Раков. Во избежание проблем вам необходимо строгое со- 
1 2 курицы, 200 г сливочного масла, ] блюдение режима питания – есть понемногу, но почаще (5 – 6 раз в день). 
5 200 г сливок, 0,5 стакана молока, 2 ИЙ, ооо а а до сна выпивайте стакан биокефира, простокваши 
з ка, 2 сдобные Я с Б, А } женки – о ішают процессы пищеварения. 
? сы иных о У, у ЛЕВ (22.07 – 22.08). В новолуние (в марте — это вторая половина меся- 
я улки, у ца) Львы, какправило, подвержены депрессиям, которые могутвызывать чрезмер- 
Аккуратно снять с кур кожицуи сре- ное увлечение едой. Совет Один – избегать тяжелой, жирной пи К | 
Е У ә и у сове | щи, кондитерских 
зать мясо с костей. Смочив разделоч- ИИ Коха мяса, которое лучше заменить отварной курицей или рыбой. 
З ную доску и деревянный молоточек НАЕНЕ 23.08 – 22.09). В марте Сатурн окажется в созвездии Де- 
а молоком, отбить мясо так, чтобы полу- =: ЭД му представи телям этого знака для поддержания энергетического 
: чилась измельченная котлетная масса Цкрэланса необходимо употреблять продукты, богатые микроэлементами (о 
я (время) от времени смачивать мясо бенно калием и железом), а также витаминами группы В: печень, почки с 
я сливками). Отбитое мясо соединить и оаска: макароны, свекла, яблоки, изюм ў нара 
М со сливочным маслом, перемешать, ЕРЕ ЛЯ .03 – ер.10). Весенний авитаминоз в со 
5 посолить и поперчить. Сформовать из действием луны (она пройдет Весы 7- $ марта) может ска .С0-е1аНИИ Сівоз= 
З полученной массы котлеты, смазать | ваших сосудов. Для профилактики возможных ОЖ сказаться на состоянии 
< их яичными желтками и запанировать ются горох, овощи, рыба, черная смородина к ожнений Весам рекоменду- 
‚ в мелко нарезанной сдобной булке. В 1м содержанием витамина С и меди Сто лт о} Е — продукты с повышен- 
с Д каждую котлету вставить с широкого ия ЫМ ОлЮдам „заменив их молочными соуса а заться от острых приправ к 
Я Й конца маленькие куриные косточки с СКОРПИОН (ез.1р Рр. "соусами, 
остатками мяса. Жарить на сливочном ем Плутона, который в нача. а „Скорпионы нахо, 


высить воспри 
дует обратить вн 
имание 
аи, как известно, обла аки трко выраженным в 
ем рационе блюд из т обеззаражи ааа 


ресе не более 10 минут. 
Прислала В. Первушина, 
Пермская обл. 


вающим эффект 
возможности и, печени, говядины и ектом. А наличие 
ммунной сист свинины позво, зва 
ар лит усилить защитные 
падающим по, > 


). В первый У 
$ рвый весенний м е 
репить нервную систему им поможет а товъшен з возо, 


КОЗЕРОГ (веле – ео о Ех отрубей. | оли крем 


.01). 
ощутят прилив новых сил и энергии. Беа ое 


Менее калорийн 
кефир, творога в качестве Б 
х «спорот к постное 
5 Водолей Е мирах {зеным овощам и гречневой каше Е. 
" ра а марте снижается, поэт 

д вам в первую очередь пол Узашааура в этом месяце ослабло во Вай 


22 МАЕ 
нца в марте Козероги 


маленькие куриные косточки с 
статками мяса. Жарить на сливочном 
сле не более 10 Вит 
г Прислала В. Первушина, 
Пермская обл. 


2 марта. 
Все у него 
Японцы, ру 


? с Д Д 
ВЕРГУНЫ ЛЬВОВСКИЕ 


400 г муки, 4 сырых яичных желтка, 
100 г сливочного масла, 1 ст. ложка уксуса, 
1 ст. ложка рома (или спирта), 1 ст. ложка сахара, 
щепотка соли, смалец для обжаривания. 
Из муки, сахара, соли, желтков, уксуса, рома (спирта, вод- 
Ки) замешиваем тесто. Даем ему немного постоять, делим на 
несколько частей и раскатываем каждую часть в тонкий пласт, 
Нарезаем тесто полосками, а полоски ~ ромбами. Надрезаем 
каждый ромб посередине вдоль, протягиваем через отвер- 
стие оба конца, как бы выворачивая его наизнанку. Обжарива- 
ем вергуны в разогретом смальце до золотистого цвета. По- 


сыпаем сахарной пудрой. 


ЕРЕЩАКА – украинское блюдо из тушеной свиной 
грудинки. Здесь мясо тушится не в воде, а в свскольном квасе 


У или настое, 

т. ПОЛТАВСКАЯ 

о- ВЕРЕЩАКА 

АУ 0,5 кг свиной грудинки, 3 луковицы, Е 

25 1 лавровый лист, 2 ст. ложки ржаных сухарей, 

5 соль, перец, рубленая зелень. 

а- Для свекольного настоя: 

ым 1 свекла, 1 ст. ложка уксуса, 2 стакана воды. 

30 'Свиную грудинку режем крупными кусочками и обжариваем 


разогретой сковороде до румяной корочки. Если грудинка 
рная, то смазывать сковороду жиром не надо. Перекладыва- 
обжаренные кусочки мяса в кастрюлю, а в этой же сковоро- 
егка обжариваем мелко нарезанный лук. Обжаренный лук 
яем в кастрюлю, вливаем туда же свекольный настой, 
тушим мясо до полуготовности. Затем приправляем 
цем, кладем лавровый листик, всыпаем ржаные суха- 
мешиваем и на медленном огне доводим блюдо до го- 
Перед подачей посыпаем рубленой зеленью. 
товление свекольного настоя: очищенную сырую свек- 
‘на мелкой терке, заливаем кипятком, добавляем 


хо еее 


ать 
стремятся одев 
«ские, китайцы... 
Кто он? Известный кутюрье, 


Король российской моды Слава... 


$ 


ЧОХЛА 


ются горох, овощи, рыба, черная 
ным содержанием витамина С и меди, Стоит о 


мясным блюдам, заменив их молочными к к 
СКОРПИОН (23.10-22.11). Ио 4 

ем Плутона, который в начале марта Е І н 

высить восприимчивость Скорпионов разл 

дует обратить внимание на пряные яства 


специи, как известно, 
шем рационе. блюд, из пет 


СТРЕ. 
падающим 
пить нер! ? 
Бобовые, овощи и Фрукты 
КОЗЕРО 
ощутят прил 
ще У автЬ предпочтение 
кефир, Е 
ВВДОЛЕЙ (21.0 
Урана в марте снижается, по: 
иод вам 
ЕЕ кровообразования. Это п 
леза: белые трибы, печень, 
бовые. 7 
вЫ (го.0е-20.03). Для доминИруЮ | 
повышенной активности, вызванный благопр! бтной со 
Это потребует от Рыб дополнительной энергии. След р 
быть особенно калорийным ~ навари Г тле 
ные, азу, котлеты), а ВА десертможно побаловать себя тортиком или пиро: 


Му га, МН РУЗ – о Аи 5 фасе 


смородина ў 


= г 0 м 
об, ют об ) 1 НЫ 
вый весенни но 
повышенна: димость и = 
жащая соли кі кал 
рубей. 
лиянием Солнца в ма 


ли. Поэтому и у 
ив новых сил и энергии: яным продуктам, 


ами я м 
ВОт покровительствующего ва 


. В этот пе- 
2, а" ваша аура в этом месяце ния процес- 
ходимая - 

в первую очередь полезна пища, необх И ма дм содержанием же 


го продукт тыква 
НЙ, во яйца, а также свекла, лук, " 


марта наступает период 
щего знака мар остановкой: 


рте Козероги 
едневной пи- 
таким, как постное мясо, 


а- тушеным 
творог а в качестве гарнира у Активност 


стые супыи борщи, сытные мясные блюда (отбив- 


закипетьи снимаем с огня. Настаиваем полчаса. 


та НОМЕРА а 
5 барн аруу, р 


" => 


т е = 
бо 02) 42 


СЛлЗЯЖЕХИЕ 


2 стакана муки, 0,5 стакана сметаны, 
5 сырых яиц, соль по вкусу, 
растительное масло для жарки. 


‚ вливаем в нее сметану, 
‚ вбиваем желтки 


и замешиваем те 
я 
Затем добавляем взбит Е 


то времени на 


шь, 
Когда заболеешь, то ае хвата- 


е почем в Е 
т Вот, ав мы, хорошо а лег 
иться, не замечая этого. 
проще? Завариваем целебный МЕА 
как обычный (все компоненты для 
него можно приобрести в атаса 
и пьем: Можно даже с конфеткой. 


ПЬЕМ ЧАЙ _ 
И ЛЕЧИМСЯГ. 


ан 


ОМАШНЯЯ АПТЕКА _ ЖӘ 


— 


В О Есть, 


ОСОЗ695555 


ВИТАМИННЫЙ 
(при общей слабости) 


З части листа крапивы, 1 часть плодов шиповника, 
1 часть листьев малины, 1 часть листьев смороди- 
ны, 2 части красной рябины. 


Шиповник и сушеную рябину разминаем и пе- 
ремешиваем с листьями. Берем из полученной 
смеси 2 ст. ложки, засыпаем в заварочный чай- 
ник, заливаем кипятком и настаиваем около часа, 
прикрыв полотенцем. Пьем как обычный чай в те- 
чение дня. Зимой, а особенно весной, когда вита- 
минов не хватает и организм ослаблен, всем надо 
переходить на такой чай! 

Р.Т. Желудкова, Владимир 
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ово еочово 


ШАГ (от сухого кашля) 


2 части листьев мать-и-мачехи, 1 часть душицы, 2 
части подорожника. 

Все перемешиваем, берем из полученной сме- 
си 3 ст. ложки, засыпаем в заварочный чайник, за- 
ливаем 3 ст. кипятка. Настаиваем 20 минут и пьем 
в течение дня по полстакана через каждые З часа. 
Поистине замечательный чаек, когда мучает су- 
хой кашель. И вовсе не противный, как многие 


микстуры. 


ООСОСОЗЭЗ У 


С.Тюлькина, Калининградская обл. 


ВС (при простуде) 


1 часть липового цвета, 1 часть листьев малины. 


1 ст. ложку смеси завариваем стаканом кипятка, 
настаиваем в теплом месте 15-20 минут и пьем го- 
рячим. После такого чая желательно лечь в по- 
стель. Понимаю, что чай этот многим знаком, да 
только обычно им редко пользуются – все колдрек- 
сы разные покупают, только деньги тратят, ведь эф- 
фект тот же. 


. 
. 
. 


Г.Х. Залеткина, Тюмень 


ооо о ооо оо ооо ооо сос очечат о 


части крапивного листа. 


Перемешиваем сушеные травы и измельченную 
кору крушины. Берем из смеси 1 ст. ложку, залива- 
ем 1 стаканом кипятка и настаиваем в течение 20 
минут. Процеживаем. Пьем на ночь. Я знаю, что у 
многих, особенно у пожилых людей, такие же про- 
блемы, как и у меня. Попробуйте хотя бы недельку 
; попить чай по моему рецепту, и заметите, как сразу 
$ станетлегче. 

: Н.Е.Полосухина, Волгоградская обл. 


ооо ооо ооо ооо ооо ововочовоео 


фо ооо ооо во ооо ооо ооо ооо ово чочьно 


(для снятия нервного 
напряжения) 
2 части мяты перечной, 2 части листьев трифоли, 
1 часть корня валерианы, 1 часть соцветий хмеля. 


Шишки хмеля растираем, перемешиваем с 
измельченным корнем валерианы и травами. 


ЭВАВОВОВОВООВОЗОСЯ 


Завариваем 1 ст. ложку смеси 1 стаканом 
кипятка, настаиваем 20 минут, процежи- 
ваем и пьем 2 раза в день после еды и ва 
ночь, перед сном. С тех пор, как я стала 
пить этот чай, неприят- ети 
ностей в жизни стало 
как будто меньше - во 
всяком случае, я ихре- 
же замечаю. 


(при расстройстве 
желудка) 
3 части сушеных плодов черемухи, 
2 части ольховых шишек, 2 части суше- 
ных плодов черники. 


: Смешиваем сушеные плоды и шишки оль- 
: хи. Слегка измельчаем в кофемолке. Берем 
; 1ч. ложку смеси, заливаем стаканом кипят- 
: ка, настаиваем минут 15, процеживаем и вы- 


пиваем. В течение дня завариваем такой чай 
дважды. А своему маленькому сыну я зава- 
риваю чай из одних ольховых шишек, если 
он жалуется на боль в животике. Через 
10-15 минут после чашечки целебного чая (а 
он и по цвету на обычный чай похож) боль 
проходит. 


С.И. Ятрышки- 
на, Липецкая 
обл. 


е срооо вас о оо ово ооо вос со восо в 


чі о 


Шишки хмеля растираем, перемешиваем с 
измельченным корнем валерианы и травами. 
Завариваем 1 ст ложку смеси 1 стаканом 
кипятка, настаиваем 20 минут, процежи- 
ваем и пьем 2 раза в день после еды и на 
ночь, перед сном. С тех пор, как я стала» 
пить этотчай, неприят- Нитра 
ностей в жизни стало Жә? 
как будто меньше = во <; 
всяком случае, я их ре- 7. 

№ же замечаю. 
В.В. Мальцева, 
С.-Петербург 


ЕРМИШЕЛЬ — неаполитанский вид макаронных из- 

делий. Переводится как «червячкн». Долгое время это названне 

не было распространено в Италин и считалось местным, жаргон- 
ным. Сейчас блюда из вермишели популярны в кухнях самых разных 
народов. В. оссин вермишель появилась в конце ХІХ века. Но н тог- 
да, и сейчас эти макаронные изделня мало похожи на настояшую не- 
аполитанскую вермишель, поскольку она намного длиннее той, к кото- 
рой мы привыкли. Самая тонкая итальянская вермишель скручена за- 
витками и носит поэтическое название «Волосы ангела». 


400 гвермишели, 200 г говядины, 200 г шампиньонов, 


| 150 г зеленого горошка, 1 морковь, 0,5 ч. ложки крахмала, 
У 06 ЖК 0 Х Ше у Я 1 ч. ложка соевого соуса, 1 сырое яйцо, 0,5 стакана 
} виноградного сока, соль, растительное масло для жарки: 
) Мясо режем тонкими полосками и смешиваем с 2 ожка- 
2,5 стакана муки, 100 г сливочного масла, | ми виноградного сока, крахмалом, солью и Е 


4 сырых яйца, 0,5 л простокваши, щепотка соли, Обжариваем, помешивая, в разогретом масле в течение 2—3 


м Е 
масло для жарки. ем мел по ааа 
Муку растираем со сливочным маслом и желтками. водой, СОВЫ Сос Пре ООД кН 
Не переставая мешать, разводим простоквашеи ным СОКОМ. Вливаем смесь в обжаренное мясо, а 
до густоты сметаны. Даем тесту постоять ИО обжариваем нарезанные соломкой 
около получаса, чтобы мука успела за это время Ў РОЯ ао риза саан зеленый горошек, прогреваем 
хо ко разбухнуть. Затем подмешиваем ема рюльку вермишель, добавляем мясо с 
рошенько р у. усом, перемешиваем и в горячем виде п 
в тесто взбитые.в крепкую пену белки и выпекаем одаем к столу. 


Й топленым маслом " КЕЕ ОЕЦЕЕЕЕЯ 
на смазанной растительным или | 
сковороде Кие блины. Особенно хороши такие ` | | ЕРМУТ (с латыни У 5 ла 


ь б ное вино, приготовлен ктом 
й. Л ное с экстра 
блины с соленой рыбой или икро ных и пряных трав. В состав травяного сбора, непо 


для приготовлення вермута, обязательн олынь, которая 
ла название напитку. Во многих а г С 
рен итальянский вермут (нанболее известные ма, т 
«Мартини»). Вермут подают к столу в качестве а Ха 
горьковатый вкус н пряный аромат прекрасно возбуждают 
Кроме того, вермут используют в коктейлях. < 


— это не только 
нькая 
. Кухня этой 
ны славится еще 
: и супами, 
Е ми ми и рыбными 
и. Но общее для всех них — 
вый СОУС, который придает г 
аньям из привычных продукто 
особый, неповторимый 
национальный колорит. 


2—3 тушки ‘кальмара, 1 кг моркови, 1 луковица, 4 ст. 
красный жгучий перец, соль, кунжутное семя, адзи-но-мото по вкусу. 

Филе кальмара очищают от наружной пленки и пр 
больше!) опускают в кипящую воду. После чего филе 
зают крупной соломкой. Одновременно готовится морковь — 
ка солят и через некоторое время отжимают от выделившегося сока. 


Нарезанный кольцами лук обжаривают, а затем все продукты (кальмары, морковь и лук) ох- 
лаждают и перемешивают, добавив соевый соус по вкусу. При этом важно не переборщить с ко- 
личеством соуса — если его будет слишком много, салат теряет вид и вкус. В самом конце добав- 
ляют соль (если необходимо, т.к. соевый соус сам по себе уже соленый), перец, 
Иадзи-но-мото (эту приправу можно приобрести на рынке). Всекомпонентыеще 
ваются, и салат убирается в холодильник до завтра. Это надо делать обязательн 


жен настояться, тогда он будет ароматнее и вкуснее. 


——— Уан еса 


—— —_——————щ— 
——— 


СОЕВЫЙ СУП С РЕДЬКОЙ 


500 г редьки, 200 г мяса (говядина или свинина, желательно постная), 100 г 
зеленого лука, 75 г соевого соуса, 1 ст. ложка растительного масла, 3—4 зуб- 
чика чеснока, соль по вкусу. 


Мясо нарезают кусками размером 4х2,5х0,2 см. Заправляют ПОЛОВИНОЙ С0- 
евого соуса, добавляют пол-ложки масла, тертый или меленько порезанный чес- 
нок (достаточно 1—2 зубчиков) и дают пропитаться. Редькунарезают наломтики 


раз 2 см. 
22920 В кастрюлю с широким дном вливают оставшееся 
растительное масло и жарят в нем настоявшееся в 
‚ соевом маринаде мясо до полуготовности. Туда 
же помещают редьку и немного обжаривают ее 
М, 
вместе с мясом. 
Б Затем в кастрюлю вливают воду так, чтобы 


| она покрыла все содержимое, и, поставив на 

| сильный огонь, доводят до кипения. Сняв на- 

| кипь, уменьшают огонь и варят суп до готовно- 

сти мяса и редьки. Суп заправляют оставщим- 

ся соевым соусом, солят (если опять же в этом 

есть необходимость), добавляют в него на- 
шинкованный зеленый лук и толченый чеснок. 
Перемешивают, даютеще раз закипеть и разлива- 

ют по тарелкам, посыпав черным молотым перцем. 


ложки растительного масла, соевый соус, | 


омывают. Затем тушки на 1=2 минуты (не 
вновь промывают холодной водой и наре- 
еетакже нарезают соломкой, слег- 


кунжутное семя 
раз перемеши- |2 
но — салат дол- 


ОРЕЙСКАЯ ЕДА: 
„БЕЗ СОУСА — НИКУДА! 


МОРКОВЬ С КАЛЬМАРОМ ПО-КОРЕЙСКИ 


г 7 О 


ТРЕХЦВЕТНЫЙ ЧОН ИЗ говядины 


По 50'г:говядины, рубца (коровий желудок), говяжьей печени, 20 г зеленого 
лука, 1—2 зубчика чеснока, 2 сырых яйца, 1 ч. ложка соевого соуса, 1/2 ч. 
ложки растительного масла для пропитки мяса (желательно кунжутного), 1 ч. 
ложка растительного масла для жарки, 1 ст. ложка пшеничной муки, черный 
молотый перец, соль во вкусу. ў 
Говядину тщательно обрабатывают ( 
жилки) и разрезают на небольшие кусо 
также промывают, отваривают и нарез 
Добавляют толченые луки чеснок, ата 
рец и кунжутное масло. Все хорошо п 
ся этой смесью в течение 20 минут. 
Яйца разделяют на б 


промывают, удаляют хрящики и про- 
чки толщиной 0,3 см. Рубец и печень 
ают такими же по размеру кусочками. 
кже соевый соус, черный молотый пе- 
еремешивают и дают мясу пропитать- 


- Приготовлен- 
е по цвету тарелки и 


АГ ПОП ОНЬ: 
саи 


например 
авились управдому Ивану 


Бунше на царском пиру в фильме «Иван Васильевич ме- 
няет профессию». 


ЕСЕЛЫЙ СТОЛ — ужин, 
традиции в кругу самых 


», так как к нему подаются только 
пироги и сладкие блюда, чай, кофе. Считается, что закусить пирожка- 
мн да попить чайку с вареньем весьма полезно для «промывки» орга- 
низма после обильного свадебного застолья. 


5--- ЕШЕНКА (УСТРИЧНЫЙ ГРИБ) – съедобный гриб, 
распространенный в Европе и на всей территории 
2 России. Этн грибы появляются весной, в мае, отсюда и назва- 
: ние — вешенки. Их можно выращивать круглый год, даже дома, так 
| ЧТо по популярности вешенки едва ли уступают шампнньонам, тем бо- 
| лее что в приготовленном виде онн нежнее шампиньонов. Вешенки 
а \ можно варить, жарить, солнть, марнновать, сушить. Особенно внима- 
| тельно надо отнестись к тепловой обработке этих грибов — даже слегка 
пережаренная вешенка становится похожа на резину. 


Са) САД, ВЕШЕНОК 


1300 гвешенок, З средние вареные картофелины, 

1/2 луковицы, 1 кислое яблоко, соль, сметана. 
Отвариваем грибы в подсоленной воде, откидываем на 
Р Когда а стечет; режем их тонкими полосками. 

ный картофель нарезаем ломтиками. Яблоко трем на 
ой терке. Лук мелко рубим. Все перемешиваем, солим 
вляем сметаной. 


д и нъ А У М ан ре А Т 
бец=в желток). Жарят мясо (говядину отдельно от печении рубц: 
тельном масле так, чтобы образовался определенный цвет. 
ный таким образом чон выкладывают на подходящие по 
подают с любым соусом, чаще всего с соевым. к 


Эро ЖЕВЫЕ 


400 г муки 0,5 л молока, 
30 г дрожжей, 
1,5 ст. ложк 


О 


ПО КРОШКЕ 


ГЕРМАНИЯ: 
ЖЕРТВЫ ОБМАНА — ЯЗЫКОВЫЕ РЕЦЕПТОРЫ 


из 

обавлять лед в коктейли и другие напитки скоро станет ненужным Немецкие лит таре 
Гамбургского института пищевых технологий ОКО ре ВЯ ет 
которой в З5:раз больше, чем у ментола. Сп ту М а 
ен РЕЙ используется при производстве пива. Чайная ложка ИКС И 
бавленная в бокал с напитком, не охлаждает его содержимое, а обманыв: р! 
языка, отвечающие за ощущение температуры. При этом у человека 

создается полное Впечатление, что напиток холодный. Такой эффект 

длится около получаса, но диетологи обещают разработать более стой- 


кую версию «жидкого льда». 
От первого лица: 


Не волнуют нас ничуть про «жидкий лед» страшилки. 
Мы ведь водку чистой пьем, прям из морозилки! 


отличие от остального мира в странах Юго-Восточной 

Азии Новый год встречают в феврале. Этот праздникот- 

мечается с не меньшим размахом, чем Новый году нас. 

В нынешнем году в Таиланде, излюбленном месте 

отдыха богатых русских туристов, к празднованию Но- 

вого года по восточному календарю хозяева местных 

ресторанов готовились загодя Е О 

«весь в шоколаде», а также про любовь К , у 

ли оригинальный рекламный ход: во Е приз 
влечь «новых русских туристов», были уста 


Самая высокая из них дости- 
гала трех с лишним метров в 
высоту, и делали ее три неде- 
ли. Елки из шоколада устанав- 
ливались в центре ресторан- 
ного зала, икаждый посети- 
гпель мог попробовать шо- 
коладное дерево на Вкус. 
Как сообщает выходящая в 


Бангкоке газета «Звезда Таи- 
Бангкок наплыв русских турис- 


тов в рестораны города в дни 
восточного Нового года пре- 
взошел самые смелые ожида- 
ния, что позволило хозяевам 
заведений с лихвой компенси- 


Е тарсе Д . 
трашное событие взбудоражило жителей деревни Ляденки Витеб- 
ской области: семидесятилетнюю пенсионерку Анну М. съела сви- 
нья. Соседи обнаружили изуродованное тело женщины в неболь- 
шом свинарнике во дворе ее дома. 
По мнению судмедэкспертов, побы- 

вавших на месте трагедии, ста- 

рушка, войдя в свинарник, поскользну- 

лась, упала на пол и, ударившись 

при этом затылком, на какое-то вре- 

мя потеряла сознание. Воспользо- 

вавшись ее беспомощным состоя- 

нием, свинья напала на нее и за- 

грызла. Как свидетельствуют сосе- 

ДИ ПОКОЙНОЙ, «бабушка иногда 

забывела кормить живот- 

ное». Видимо, поэтому хрюшка 

и набросилась на свою хозяйку, 

чтобы хоть как-то утолить голод. 


Отпервого лица: 

То, что свиньи всеядны 

и прожорливы, знают 
нвсе. Но не до такой же 

степени... 


ту т а Нар Дор ^ 
ливались в центре ресторан- 
ного зала, имеаждый посети- 
тель мог попробовать шо- 
коладное на Вице. 
Как сообщает выходящая в 
Бангкоке газета «Звезда Таи- 
лазда», заплыв русских турис- 


7] тов.в. рестораны го ода в дни 
] восточного о р 


взошел самые смелые ожида- 
НИЯ, что позволило хозяевам 
заведений с лихвой компенси- 
ровать расходы на изготовле- 
ние шоколадных елок. 


От первого лица: 

Р жирует богатей 
Шоколадкой-елкою, 
Нам колючая милей — 

Даром, что с иголкою! 


По материалам Интернета и 
зарубежной прессы. 


лежа 
БЛИХЫ © ХРИЛЕКОЙ 


300 г муки, 1 стакан воды, 
20 г дрожжей, 1 стакан отварных грибов, 
1 луковица, соль, сахар, 
растительное масло в тесто и:для жарки. 


р шом количестве 
и опару из разведенных в небольшо Э 


и? Й ожжей и пары столовых ложек муки. 
Е * НЕ подойдет, вливаем в нее стакан 
теплой воды, растительное масло, 
всыпаем оставшуюся муку, соль, аа 
Все перемешиваем. На сковороду кладі Е, 
отварных грибов, обжаренных с ши 10 
Наливаем в сковороду тес 


ком. 
кам блин как обычно, обжаривая 0 
К с обеих сторон. ғ 


От первого лица: 

То, что свиньи всеядны 

и прожорливы, знают 
‚ все. Но не до такой же 


степени... 


«ооо о ово о ково о ооо осо ово овое 


ое сухожилие осетровых 


рыб. Продается в сушеном виде. После долгого разваривания 


В ИЗИГА (ВЯЗИГА) – спинн 


ый сушеная визига разбухает, стан! 


овится мягкой. Обычно ее ис- 


пользуют как добавку в рыбный фарш для пирожков. 


А 


ооо осо ооо оо восооое 


или, как ее еще называют, фигового или инжирно- 


ИННАЯ ЯГОДА – сушеные плоды смоковницы, 


го дерева. Из этих плодов можно делать вино в любое время 
года. Что интересно: плоды на смоковнице появляются без всякого 


цветения й даже раньше листьев. А са 


ми листья этого дерева — очень 


крупные (до 1 квадратного метра) и дают густую тень, что особенно 
ценится на Востоке. Выражение «сидеть под смоковницен» У восточ- 
ных людей означает мири благосостояние. 


40 градусов. Самое знаменитое виски производят в Шотлан- | 


в ИСКИ – алкогольный напиток крепостью не ниже 


дин, поэтому во многих странах 


этот напиток называют просто = 
< 


«скотч», что в переводе означает «шотландский». Основой для про- 
изводства является ячменный солод. В качестве дополнения прибав- 


ляется немного светлого пшеничного 


виски. Помимо шотландского | 


виски существует ирландское, канадское и американское виски. У 
американцев самое лучшее виски носит название. «бурбон». Оно го- 
товится из кукурузы, разливается в обожженные изнутри дубовые 
бочки и выдерживается не менее двух лет. Виски можно пить в чис- 
том виде, но обычно его разбавляют содовой водой, на основе виски. 


также готовятся различные коктейли. 


фоооо ооо ооо оо оове 


ОДЯНАЯ БАНЯ - способ приготовления п 

позволяющий медленно и равномерно 

чувствительные к высокой ро 
(яичные желтки, желатин, сливки). Применяется для изго- 
товления омлетов, суфле, пудингов, кремов. Самая простая. одяная 


баня представляет собой кастрюльку, 


которая помещается в 


на огне миску с водой. На дно миски нужно положить п 
бы кастрюля не касалась дна миски. В процессе нагревания 
димо следнть, чтобы вода в миске кипела очень тихо, не бу, 


м нижаы НИЕ 
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ж 


= любой знаменитости! 


Купи газету, 
заполни Купон-вопроснин и 
ое. в редакцию- 
2. «ЅРЕЕО-Звезды». 


оо Ив 


вы МОЖЕТЕ 
ОФОРМИТЬ 
одпискУ 


НА вое 


АА тпожозехА тах мӣ 


х ЕС осам > мяса № КА 
е ажа ТЮК хомамсм 


ОТВЕТЫ АНД? 
ЧИТАТЕЛЕЙ 


ча 


АНЕ а: 
пора МАЕ > =, 


к" 


ПрОСНИК И 
отправь В редакцию. 
84 Москва, с/я. 42, «ЭРЕЕО-Звезды», 


В продаже с 28 февр 


5 


ООО 


И. 


ок - сковорода с ручкой и сферическим дном. 

Необходимая принадлежность для приготовления многих 

блюд китайской и японской кухни, где принято обязательно 
предварительно обжаривать мясо н овощи 
шаний. 


я для супов и других ку- 


я ОЛОБВАНЫ — корзиночки из слоеного теста, кото- 
0 рые заполняются разными вкусными начинками. 
ь Подаются к праздничному столу в виде закуски. Волованы очень 
о. удобны для приемов и Фуршетов — не надо дополнительной посуды, 
1- 


ана одном подносе можно выложить благодаря самым разнообраз- 
ным начинкам несколько видов закусок. В качестве начинки можно 
использовать икру, различные салаты, паштеты, кремы ит. д. 


> 
‹е сакт) ВОЛОВАНЫ С ИКРОЙ 
т = . 0,5 кг слоеного теста, 
о 1 сырое яйцо для смазывания. 
о 
5 Для начинки: 
то 100 г сливочного масла, _ 
У 1 желток сваренного вкрутую яйца, 
= 50 г сыра, 100 г красной икры, 
ме ломтики лимона для украшения. 
ВСС Вначале размораживаем тесто, затем его раскатыва- 
ки 


ем в одну сторону до толщины 0,5 см. Стаканом:выреза- 
емиз раскатанного теста кружки, половину откладываем, 
_ авостальных рюмкой вырезаем серединку. Целые круж 
ки смазываем взбитым яйцом, накалываем вилкой, кла- 
дем на них колечки с вырезанной серединкой, слога 
 прижимаем, чтобы они склеились, и также накалывавм'их 
_ ВИЛКОЙ, чтобы тесто поднималось равномерно. Вы ка 
ем волованы на смоченном У при выс. 
температуре до готовности —15м | Зр 
раро головное из теста заполняем ий Я 
маслом, тщательно перемешанным с варевыир ами 
мелко натертым сыром. Сверху раскладывавм УК 
рашаем волованы половинками тонких ломтик Б 
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ВНИМАНИЕ: ЛОТЕРЕЯ: | ано ПОТЕРЯННОЕ ИНТИМНЫЕ © 
нашего смакворда, кроме ОДНОГО, солят, внутри | В УТУ Москва, | ПРИОБРЕТЕТЕ: 


внутри я 5. « й Смак» 
е/сповојеуекстергожед накрда О РАз»). Найдя от а/я 42, «Русски К», ИЛИ 
пи на стыке слов («кора» нас 


ПРОБЛЕМЫ: 
| е. протезирование яичек, поло- | р зер 
редакцию (в письме, на открытке или по сообщите по пейджеру/тел. : } 


.: вого члена (упро а 

з 095) 234-96-96, 913-35-15 тезы фирмы АКМ, СПИ 

астником ЛОТЕРЕИ, где среди: ( | к 

И оонаалан олово. разыгрываются ПЯТЬ БЫТОВЫХ | В БЫ 667-100. восстановление девст 
угада ЯТЬ: 


увеличение размеров, ис> 
! оси & | правление кривизны, извле- 
весьма нужных в хозяйстве. Желаем успеха! ® воссоздание полового 


= чение инородныхтел, 
члена после ампутации 


та п ан. 


О 0 


ВНИМАНИЕ: ЛОТЕРЕЯ! 


Все слова нашего смакворда, 


1. Говорят, что они « 

(написано наоборот) АВ учать 
стобою. Веселей, солдат, гляди» КЕС Е леку нас 
ди знаков Зодиака А Сни). 8. Бычок сре- 

буква алфавита + телеканал а000рот). 10. Двадцатая 
11. Зазубрина или щербинка на Боер а 
соб звуковой организации стиха. 13 АИ т 1 е о 
льярдный, и письменный (написано наоборот). 15. в Е 
ливое» местоимение + передача мяча в ео 
откорма скота. 18. Самое известное «изделие» из г ото 
19. Первая буква п.3 + сорт сыра + ...-халва = я 
Урюк или курага. 21. «Свято... пусто не бывает». 22. Дип- 
ломатический отказ (написано наоборот). 24. «Весной 
веселит, летом холодит, осенью питает, зимой согревает» 
(загадка). 26. Китайский «хлеб» + первая буква п.27 = дей 
ствие на авось. 28. Устройство для стока, желоб. 29. При- 
быль с кухонным оттенком. 30. Трава — источник масла. 
31. Пушкинский царь Салтан по отношению к Бабарихе 
СТОЯ: | 2. «На вкуси... товарищей нет». 3. Бу- 
мага на долю от общего пирога (напи- 
сано наоборот). 4. Нота + марка вертолета + имя актрисы 
Ахеджаковой = наследуемое семейное наименование, 
прибавляемое к личному имени (написано наоборот) 
5: Порода собаки ...-бультерьер + буква «Ъ» в старину = 
разговорное название города на Неве. 6. Самая популяр- 
ная роль Г. Вицина. 7. «Попрыгунья-стрекоза ... красное 
пропела» (написано наоборот). 9. Он «принадлежит» и на- 
роду, ивопиющему в пустыне. 14. Оттенок цвета или речи 
== украшение мужчины = степень жизненной активности 
15. Знаменитый писатель-фантаст, подаривший миру ка- 
питана Немо. 16. Полиэтиленовый собрат хозяйственной 
сумки. 17. Оборотная сторона изнанки. 20. «Вот моя ..., 
вот мой дом родной. Воткачусь я в санках по горе крутой». 
° 21. Месяц женского праздника. 23. «Вырастет из сына ..., 
если сын — свиненок» (написано наоборот). 24. Любимая 
река М.Шолохова + марка каменного угля = «стук» в Вне: 
стоящие органы. 25. Декольте по своей сути. 27. Божье 
наказание. 28. Лучистый нарушитель темного царства. 


ОТВЕТЫ НА СМАКВОРД № 2, 2002 


ЛЕЖА: 1. Вопрос. 4. Доступ: 10. Кафе. 
11. Овин. 12. Санитар. 15. Пирог. 16. Жар. 17. За- 
кон. 20. Звание. 21. «Момент». 25. Район. 26. Нос. 

| 27. Батон. 31. Правило. 33. Курс. 34. Пани. 35. Ша- 


| Фран. 36. Солдат. 
6. Ужин: 7. Ре- 
ТОЯ: 2. Сало. 3. Окрас. 5. Отказ. 
= 8. Климат. 9. Родина. 13. Подарок. 14. Кашевар. 
18, Мир. 19. Ров. 22. Артист. 23. Подвал. 24. Мнение. 
Крупа. 29. АКУЛА. 30. Мука. 32. Овал. 


кроме ОДНОГО, содержатся-в этом номере. 
\ Почем мужное слово в тексте может находиться внутри другого («мост» внутри 
вмсмМОСТ\») млм ма стыке слов (кора» на стыке «несколько. РАз»). Найдя от- 


| ПОБЕДИТЕЛИ. 


Брачный 
маклер 


ТУТ 


ключ ВФЕ 
«СИЕ 


для абонента 667-100. 


присылайте до 25 марта 

по адресу: 125284 Москва, 
а/я 42, «Русский Смак», или 
сообщите по пейджеру/тел. : 
(095) 234-96-96, 913-35-15 


С О О 9 298 Е 


смакворда 
за январь 2002 г. 


В прошлом номере «Р.С.» мы 
назвали победителей нашей ло- 
тереи за декабрь 2001 г., ане 
за ноябрь, как ошибочно указа- 
но в газете. Сегодня представля- 
ем очередную пятерку счастлив- 
чиков январского тура нашей 
лотереи, ставших обладателями 
замечательных призов — миксе- 
ров. Вот имена победителей: 


В. | 


Ач х, у 


УЖБА «С.-И.» ПРЕДЛАГАЕТ 


ИНТИМНЫЕ 
ПРОБЛЕМЫ: 


5; ПОЈЕРЯИНОЕ 
^_ ПРИОБРЕТЕТЕ: 


• лечение раннего семя 
ния, нарушений эрекцимі 

• половой член: кардинатьв 

увеличение размеров, ис- 

правление кривизны, извле- ® 
чение инородныхтел, проте- 


зирование при импотенции, 
обрезание крайней плоти, пла- 
стика уздечки = 
• стерилизация 

• уменьшение входа и объема 
влагалища х 


вого члена (управляемые проз 

тезы фирмы АМ, США] 

• восстановление девст- 
венности 

• воссоздание полового 
чл после ампутации 


жденном не- 


з В 


ь ическое омоложение ли- 
ца, шеи, век 

® эстетические операции и пласти- 
ка малых половых гу( 

® эстетические операции на ушных 
раковинах и нос 

* уменьшение живота 

© увеличениеи 


ПОДУМАЕМ 0 ПОТОМСТВЕ: 


• лечение всех форм мужско- 
го и женского бесплодия 

® операции при криптор- 

хизме, водянке яичка, 


уменьшение мо: варикоцеле, гипо- и 
ных желез х 3% \ эписпадии, синдроме 
® ликвидация < скрытого полового 


«галифе. 


У члена и других поро- 
ках развития полово- 
го члена 
і 


Заявки по адресу: 
125284 Москва, 
а/я 42, «С.-И.». 
Справки по тел. 796-92-88 
е с9.00 до 23.00 без вы- 


ходных. 


озивная методика! 
МЫЙ БОЛЬШОЙ ОПЫ 


1. Удлинение полового члена: 
• хирургический метод — 2— 
2,5 см 
• датский экстендер — 2—25 см 
• операция + экстендер — 4—5 см 
2. Утолщение полового 
члена: 


• увеличение окружности на 
5—6 см 


Тел, (095) 796-92-88 


Подписчики на газеты и журналы А 
«С-инфо» обслуживаются вне очер 
ди. Для них первичный консуль 
ный прием проводится беспла 
также пятипроцентная <кидка при: 
рургической операции. Для подп 
ков на комплект «СПИД-инфо 
камерон» + «Изюминка» + 
«СПИД-инфо» = Здоровье». 
рургической операци К 
центная скидка, (Необх 
вить подписную квитанцию) 


Прощай, импотенция! 


Увеличение груди 
лучшими протезами в мире! 


ПРИЛОЖЕНИЕ К “СУББОТНЕЙ ГАЗЕТЕ: 


Холодные 
“тропики” 


дыньки 
захотелось! 


0 Лунно-солнечный 
с! посевной календарь 
на 2001 год 


Для потехи - | 
Грызи орехи _ 


Ет 


ПОДЕЛ 


Ге или томаты — крупная 


ягода — родиной из Центральной 
и Южной Америки. В России они 
появились в 18 веке. Сначала в Крыму, а от- 
туда постепенно распространились в более 
северные части страны. Высока питатель- 
ная ценность помидоров. Учеными выведе- 
но более 500 сортов и большое количество 
иное томатов. 2 
б < азнообразие их форм поражает воо 

нь = очистительный). | ражение. Богата и цветовая палитра. Отли- 
о Аа раль в старинных свят- | чаются они и по качеству роста: детерминан- 
Я ловины ХІ века. Наши | тные (низкорослые). Они не требуют подвяз- 
ИИ его снежень — по оби- | киичаще всего не нуждаются в пасынкова- 
раль ных сугробов, фев- | нии. Отличаются они низким ростом, густым 
ОБЕРЕ вторые за зиму снега, | расположением листьев и соцветий. Ихв ос- 

р ает вторые льды; снегосей — | новном выращивают в открытом грунте. 


| МЕСЯЦЕСЛОВ 
ФЕВРАЛЬ 


лово февраль, или февруарий, 
пришло из Византии. Оно свя- | 
зано с обрядом очищения (ла- | 


имся опытом 


снега сеет и сеет без конца и края; кру- | 


тень — за бураны, вьюги, поземки да ме- 
тели; аеще он предтеча весны, ее запев- 
ка — сечень. Сечень зиму “пересекает”, 
другое понятие: именно в этот период по- 
Лучают самую хорошую древесину, таккак 
в деревьях меньше всего сока. 


УЧ, 


ее 


феврале морозы чередуются с по- 
ми, поэтому-то февраль еще 
ень — лютый и бокогрей — 
па выходить из хлевов 
а. Крепкие морозы в фев- 
о бывают только по ночам. А 
‘днем, в затишье начинает слегка пригре- 
‘вать солнце, а‘’на солнышке оттаивают 
‘бока’ и у деревьев. 
“Февраль и теплом приласкает, и мо- 


‘розом отдубасит". “Февраль-враль” – “Бо- 


когреюшко-февраль, он теплом обычно | 
_враль’ Февральская ростепель ничего не | 


| 
| 
і 
| 
| 
| 


Индетерминантные — высокорослые по- 
мидоры. Они имеют неограниченный рост 
! центрального стебля. Эти помидоры выра- 

щивают на кольях или шпалере и требуют 
очень большого ухода. 

Помните: 

Для томатов вредны как низкие, так и 
высокие температуры. При понижении тем- 
пературы до 10°С втечение нескольких дней 
приостанавливается рост и прекращается 
образование плодов. 

При температуре 32°С и выше, особен- 
но в период цветения, пыльца быстро засы- 
хает и опыление не происходит. Завязь не 
образуется, т. к. дневные температуры око- 
ло 35°С нарушают синтез ликопина, вслед- 


! ствие чего плоды не краснеют, а приобрета- 


ют желтовато-оранжевую окраску или вок- 
ругчеренка остается желто-зеленый ободок, 
Мякоть остается жесткой. 

Помидоры (их корни) требовательны к 
влажности почвы, но воздух должен быть 
сухим. Чаще проветривайте теплицу. 

Томаты отзывчивы на подкормки: в фазе 
роста нужен азот, а в фазе плодоношения — 


’ фосфор. Калий необходим на протяжении 


всей вегетации. Необходимо провести 3-4 
подкормки корневых и 1-2 внекорневых за 


весь период. 
Помидоры нельзя выращивать с огур- 


цами. 
Не высаживайте рассаду часто, получи- 
телишь массу пустоцвета. . 

Не стоит выращивать ботву, поэтому ре- 
гулярно и беспощадно убирайте пасынки, ос- 
тавляя таким образом 1-2 стебля. 

Используйте только сортовые семена, 
купленные в магазине. 
Соблюдайте агротехнику выращивания и 


всегда будете с помидорами. 


ПОПГОТОВКА СЕМЯН 


немного поливают (очень 
осторожно) для уплотнения, накрывают плен: 
кой или стеклом и ставят в тепло (+22-24° С) 

Примерно через 5-7 дней должны п0- 
явиться всходы. Тогда укрытия снимают и 
температуру снижают до 18-20°С днем и 
14-16°С—ночью. И, конечно, тут необходима 
подсветка, чтобы растения не вытягивались. 
Световой день хорошо продлить до 14-16 
часов. Поливают умеренно. 

Опытные огородники утверждают, что 
следующий полив после сева семян нужно 
производить лишь на 12-14 день. Такой спо- 
соб способствует выходу только сильных се- 
мян. 


СИНБЬОР- 
ПОМИДОР 


готовой смесью, 


УХОД ЗА РАССАДОЙ 


Пикировку (пересадку) рассады обычно 
производят после появления на растении 
третьего нормального листа. Но это тоже 
спорный вопрос. Некоторые опытные ого- 
родники пересаживают растения после об- 
разования двух листочков, при этом отщипы- 
вают кончик корня (для образования лучшей 
корневой системы). Помещают эти нежные 
маленькие ростки до половины в землю. И 
вот тут хорошо бы их пролить смесью воды с 
препаратом “Эпин" (препарат роста), кото- 
рый поможет растению ‘справиться с пере- 
садочным стрессом. После пересадки тем- 
пературу поддерживают 20-22 С днем и 16- 
18° С ночью. После укоренения рассады (че- 
рез 5-7 дней) температуру снижают на 
2-3°С. 


Поливают рассаду 1-2. раза в неделю 
очень осторожно. не попадая на листья. За 


открытый грунт расте 
положении в лунки 40х40 
бину 12-14 см. : 
 ысаживают рассаду! 
нии заморозков. В нашем р 
по 12 июня. Лучшее время по 
половина дня, т.к. растение в это, 
ше страдает от жары и ветра. 

Приемы, способствующие 
шему созреванию плодовто 

- поворачивание плодов к со 
эффективен для низкорослых сор 
ное, чтобы плоды не лежали на зе 
них падало солнце; 

- сквозной продольный разрез 
Его делают на высоте 12 см от земли-В 
рез вставляется щепка, чтобы раздв 
стенки стебля. Этот метод ускоряет 
нение плодов; Е 

- надрывание корней, чтобы огра 
питание куста и ускорить созревание т 
тов. Но эту операцию нельзя делать п 
девременно. 


УХОД ЗА ПОМИДОРАМИ _ 
НА ГРЯДКАХ | 


-Через 10 дней после высадки ихна 
ки, нужно опрыскивать их против вирусао 
жиренным молоком с водой в пропор 
1:10 (1 л раствора на 1 кв.м). ; 

- Первую подкормку дают через З 
ли хао л НЕ 0,5 л коровяка + 1 ст. ' 
нитрофоски), расходуя на астен 
0,5 лраствора). у ве — $ 

-В начале распускания второй кисти! 

Й 
водят вторую подкормку В л вод 
0,5 банки разведенного куриного поме 
1 ч. л. гранулированного суперфосфата. 

1 ч. л. сульфатакалия или 
расходуя на 1 растение по 1 л створа 4 

- Третью подкормкуделают Бо 

пускания третьей кисти 


щается, срочно нужнот 

фатом ( 2 ет. л. на\® м 

5 литров на 1 кв.м. | 
- Отстающее в 


мии паса 


ШИОР К БОИЫ | 
врале морозы чередуются с по- 
ми, поэтому-то февраль еще | 
вали лютень — лютый и бокогрей — 
‘скотина уже стапа выходить из хлевов | 
‘обогревать бока. Крепкие морозы в фев- | 
1 рале обычно бывают только по ночам. А | 
затишье начинает слегка пригре- 
солнце, а“на солнышке оттаивают 
ка" иу деревьев. 
Февраль и теплом приласкает, и мо- | 
розом отдубасит". “Февраль-враль” — “Бо- | 
когреюшко-февраль, он теплом обычно | 
враль”. "Февральская ростепель ничегоне | 
стоит". Еще на Руси называли февраль | 
межень — между зимой и весной, свече- | 
нием — дни стали светлее. В русских ле- | 
тописях его называли свадебным — от \ 


зимних свадеб, совершаемых ото дня | 
Богоявления до Масленицы. Февраль — ' 
последний месяц зимы, он “Солнце на \ 
лето поворотити три часа дня прибавит". | 
Февраль это время буйных метелей. | 

“У февраля два друга – метель да вьюга”, | 

“Вьюги да метели под февраль налете- | 

ли? “Коль морозом не возьмет, все доро- 

ги заметет". } 

Февраль — самый короткий из всех 
месяцев 28-29 дней, почти повсеместно | 
считается и самым тяжелым, особенно в | 
високосные годы. В старину полагали, что | 
в феврале особенно несчастны пятницы; 
говорили, что в эти дни мужчинам нельзя 
работать, а женщинам — прясть. 

По календарю сбора лекарственных 
растений, в феврале заготавливают на- | 
росты березового гриба (чагу) и почки со- | 
сны. 

Если февраль будет дождливый, то | 
такими же можно ожидать весну и лето, а | 


Февраль холодный сухой – август жар-. | 
8 р- 
КИЙ. | 
В феврале много инея на деревьях = | 
будет много меда. } 
Снег прилипает к деревьям — тепло 

будет. 

у Луна ночью будто покраснела — жди 
завтра ветра, тепла и снега. 
Если кошка встает на задние лапы и 
инает скрести когтями стены — будет 


нач 
вьюга. 


если погодливый, то предвещает засуху. |" 


р Мо ``_`<-, 


одкормки корневых и 1-2 внекорневых за 


А ко - м 


весь период. 


Помидоры нельзя выращивать с огур- 


\ цами. 


Не высаживайте рассаду часто, получи- 
те лишь массу пустоцвета. . 
Не стоит выращивать ботву, поэтому ре- 


гулярно и беспощадноубирайте пасынки, ос- 
тавляя таким образом 1-2 стебля. 
Используйте только сортовые семена, 


купленные в магазине. 


Соблюдайте агротехнику выращивания и 


всегда будете с помидорами. 


ПОДГОТОВКА СЕМЯН 
К ПОСЕВУ 


Ее проводят за 2-3 дня. Начинают ее с 


| обеззараживания семян от грибковых и ви- 


русных болезней. И тут применяют множе- 


{ ство способов. Вот некоторые из них. 


В тканевых или марлевых мешочках се- 
мена опускают в раствор марганцовки тем- 
но-вишневого цвета и держат там в течение 
15-20 мин. После обеззараживания семе- 


| напромываютв чистой воде, подсушиваюти 


высаживают. 
Многие огородники, кроме обеззаражи- 
вания, применяют различные подкормки ви- 
таминами, микроэлементами, ростовыми 
веществами. Например, выдерживают семе- 


| на в течение 12 часов.в зольном растворе 


или в растворе микроэлементов. 
Настой золы готовится так: 1 ст. л. золы 


| заливают 0,5 л горячей воды, настаивают сут- 


ки и процеживают. 
После такой обработки семена в той же 
влажной тряпочке кладут на блюдце и дер- 
жат 1-2 суток в холодильнике при темпера- 
туре 1-2°С, с целью закаливания семян. 


ПОСЕВ СЕМЯН 


Состав грунта может ‘быть разным, но 
обязательно питательным, например: 

- на’две части дерновой земли по одной 
части перегноя и перепревших опилок и 0,5 
части речного песка; 


Землю перед посевом полить теплым 
раствором марганцовокислого калия. Насы- 
панную в посевные ящики землесмесь вы- 
равнивают, слегкауплотняют, особенно вдоль 
стенок, чтобы во время полива вода не сте- 
капа и не смывала семена в кучу. Делают 
бороздки глубиной 1,5-2 см, шириной между, 
ними 5 см. за - 

Семена сеют на дно 


родники пересаживают растения после о9- 
разования двух листочков, при этом отщипы- 
вают кончик корня (для образования лучшей 
корневой системы). Помещают эти нежные 
маленькие ростки до половины в землю. И 
вот тут хорошо бы их пролить смесью воды с 
препаратом “Эпин" (препарат роста), кото- 
рый поможет растению ‘справиться: с пере- 
садочным стрессом. После пересадки тем- 
пературу поддерживают 20-22° С днем и 16- 
18°С ночью. После укоренения рассады (че- 
рез 5-7 дней) температуру снижают на 
2-3°С. 

Поливают рассаду 1-2 раза в неделю 
очень осторожно, не попадая на листья. За 
время выращивания рассады рекоменду- 
ем 2-3 раза опрыскать ее обратом или обез- 
жиренным молоком, разведенным водой в 
соотношении 1:10. Эти обработки предуп- 
реждают появление на растениях вирусата- 
бачной мозаики. 

Перед высадкой в!грунт растение хоро- 
шо бы обработать хлорокисью меди или 
медным купоросом как профилактическим 
средством от фитофтороза и пятнистости 
листьев. 

Через 10-12 дней после пикировки дает- 
ся первая подкормка рассады раствором 
кресталина или нитроаммофоски (20 г на 
10 л воды). Завремя выращивания рассады 
рекомендуется сделать 3-4 подкормки, че- 
редуя органические и минеральные удобре- 
ния. 

Помните: 

Коровяк разводят 1:10. 

Птичий помет 1:20. 

Минеральные удобрения вносят по 1 ст. 
ложке или спичечному коробку на 10 л воды. 

Норма полива — 1 стакан на горшочек, 
интервал 10-12 дней. 

Все подкормки производят только пос- 
ле полива водой. 

Зная период выращивания рассады, не- 
трудно сделать расчет, когда начинать по- 
сев, чтобы получить томаты к сроку. Срок 
выращивания ранних помидоров 45-50 дней, 
поздних — 65-70 дней от момента всхода се- 


мян. 
ПОСАДКА РАССАДЫ 
В ГРУНТ 
За несколько часов до высадки в грунт 
рассаду поливают, чтобы при высадке не ого- 
лить корневую систему. - 
Перед посадкой срезают 2-3 нижних ли- 
стка. Эта процедура улучшит аэрацию и ос- 
вещенность в прикорневой системе. Посад- 


ка производится вертикально без заглубле- 
ния, Иначе п Э ства пойдут 


И Е РТР лаа 
рез 12 дней после 3-й (на/ 
нитрофоски), расходуя 10 п’ 
1 кв. м. 

Помните: 
- Впасмурную погоду 
дозу сульфата калиядо 1 ст, л. 

- В солнечную сухую погоду 
дозу мочевины до 1 ст. ляна 10 тв 

- Если листья скручива! „С 

ается, срочно нужно подкормі 
феи (2 ст. л. на10 л воды), 

5 литров на 1 кв. М. Я : 

- Отстающее в росте растение обрызои-. 
вают раствором (на 10 л воды 1 ст. л. моче- | 
вины), расходуя 5 литров на 20 растений. По- 
вторять через каждые 12 дней. е, 

- Полив обильный: в солнечную погоду "1 
через 3-4 дня, в пасмурную = через 5-6 дней 
из расчета 10-12 литров на 1 кв. м. 

- При осыпании цветков (причина в не- 
достатке влаги или понижении температу- 
ры) нужно срочно обрызгать раствором бор- 
ной кислоты (на 10 л воды 1 ч. п.). 


БОРЬБА С БОЛЕЗНЯМИ 
И ВРЕДИТЕЛЯМИ 


Фитофтора (устойчивые гибридыи сорта 
Верлиока, Карлсон, Русич, Корнети др.). 
Меры борьбы. После посадки на посто- 
янное место через 20 дней вечером обра- 
ботать раствором марганцовки (на10л воды 
— 1,5 г), полностью смачивая листья. Через. 
12 дней второй раз (на 10 л воды 1 ст п. 
хлорокиси меди + 1 ч. л. жидкого мыла). 
Третий раз — при зацветании 3-й ю Рӯ 
раствором марганца и настоя чеснока (ва _ 
10 л воды при температуре 25° С (1 стакан 
толченого чеснока + 1 г марганца). 
Мозаика (вирусное заболевание) — же 
то-зеленые пятна на листьях. Необходи 
протравливать семена в 1% растворе 
ганцавтечение 25-30 минут. Для посева 
ше брать семена 2-3-год 


е. ыстро бегут холодные короткие 
деньки, Но и зимой мысль ого 
‘родника, уст-ремлена к дням 

просторным, летним, когда урожай поспе- 

вает. Об урожае и думы все. 

А как задумался человек, его обсту- 
пили проблемы. Где достать пленку, удоб- 
рения, инвентарь? Чего не хватает на 
огороде изредких растений и чем обза- 
вестись в первую очередь? Редких рас- 
тений - уйма, имы начнем нашу беседу с 
нута, который в народе зовут пузырни- 
ком и пупатым горохом. 

Нут - скороспелое, очень засухоус- 
тойчивое бобовое растение высотой до 

Ӯ! 65 см. Плоды у него - бобы, они форми- 

руются овальные, длина створок до 3,5 

{ см. Раскроешь боб, а там два семени. 

к | Листья, каки створки бобов, покрыты во- 

| лосками. Съедобны у нута лишь семена. 
Размером они покрупнее: горошин, ок- 
руглые, с носиком. В зеленых зернах 
меньше белка и углеводов, зато они бо- 
гаче витаминами. 

Интересно, что семенанута даже при 
длительном хранении не поражаются 
вредителями. Это мне подсказывает 
мой опыт. Не поражается нут и болезня- 
ми, если его не заливать при поливах, 

Сеют нут в те же сроки, что и горох. 
Междурядья оставляют 50 см, глубина 
заделки 6 см. Если нут сеют на новом 
месте, то желательно разбросать не- 
много почвы, где раньше возделывали 

К. Эту культуру: для лучшего содружества 

‚ азотфиксирующих бактерий и корневой 

стемы: Можно применять нут как уп- 

(лотнитель в посевах кукурузы и карто- 
еля. Урожайность нута (семян) 400 гс 

кв. м. Можно получать и больше. 
А вотеще об одной редкой культуре - 
внхеле, ближайшем родственнике ук- 
рола: Впрочем, по вкусу фенхель напо- 
минает не укроп, а анис. Витаминозен, 
| полезен этот овощ, впищу берут не толь- 

С листья, но и черешки. Разводят фен- 

2 на плодородных почвах, на бедных 


Р А 


7Ребуетудобрений. На1 кв. мгрядки под _ 


фенхель кладут ведро навозного пере- 
гноя, 2-литровую банку старых древес- 
ных опилок, 2 столовые ложки нитро- 
фоски и пол-литровую банку гашеной 
извести. Неплодородная почва, считай, 
облагорожена, 

Семена фенхеля высевают в конце 
апреля. Заделка неглубокая - 2 см. За- 
сеянную грядку до середины мая дер- 
жат под пленкой. Затем грядку откры- 
вают, всходы прореживают, оставшие- 
ся растения окучивают. Окученный фен- 
хель дает мясистые черешки, ради ко- 
торых его и разводят. Ширина череш- 
ков бывает до 10см: Срезают фенхель 


у самой земли и делают это осенью. Ле- 
том же срезают лишь верхушки, исполь- 
зуют, как зелень укропа; Мясистые же 
черешки пойдут на осенние салаты, 
прекрасны они и в супах. Ну а на зиму 
фенхель сушат и ссыпают в банку. Се- 
мена фенхеля придают соленьям пи- 
кантный привкус. Эти семена не без ос- 
нования,считаются лечебными: кладут 
в кипящее молоко и пьют его затем 
мелкими глотками от кашля. Даже зас- 
тарелый кашель проходит. 


брался стр 


СОВЕТЫ СПЕЦИАЛИСТА 


МОЙ О ЛЕТЕ 


ИЛЬНО ПРЕУВЕЛИЧЕНЫ 


на Лосева, Подольск:“Сосед со- 
ся строить дом в двух метрах от моего 
`забора с северной стороны. По плану разви- 
его дом должен стору. 


Мангольд — Шпинатная свекла. Вы- 
ращивают ради широких листьев и тол- 
стых черешков. В первый год мангольд 
образует розетку крупных листьев и раз- 
ветвленный слабоутолщенный корень. 
На другой год это овощное растение вы- 
гоняет увесистые стебли - цветоносы. 

Листья мангольда используют как 
обычный салат или шпинат, а черешки 
заменяют спаржу и катран. Листья ‘идут 
в пищу свежими, ачерешки только в отва- 
ренном виде. Корни мангольда грубые и 
несъедобные. 

Как развести мангольд? Сначала, ко- 
нечно, сев: Причем сеют предваритель- 
но замоченными семенами. Бывает это 
в середине апреля. Кто примется за сев 
раньше, тому замачивать семена не 
надо. В гнездо на глубину не свыше 2 см 
высевают по 3 семени. Схема посева 
40х40 см. После появления первых пис- 
точков проводят прореживание, остав- 
ляя в гнезде по одному самому крупно- 
му проростку. Потом полив, подкормка. 
В июле можно начинать сев заново: 

Следующая забота, связанная с ман- 
гольдом, - перезимовка. Укроешь посев 
= ранней весной получишь к столу зе- 
лень. Пуд зелени с Зкв. м. Излишек лис- 
тьев можно пустить в корм животным, 
скажем, козам. 

Для зимнего потребления мангольд 
сеют в июле-августе. Перед заморозками 
растения выкапывают с корнями, удаля- 
ют подвядшие внешние листья розетки, 
затем прикапывают мангольд во влажный 
песок в подвале. При доращивании полу- 
чите зимой особенно нежные листья, Они 
бывают вкуснее, чеміс грядки. _. 

Чтобы получить семена мангольда, 
нужны маточные растения. С этих рас” 
тений летом не срывают листья, дабы 
не истощать корневища. В конце сентяб- 
ря корневища выкапывают, листья обре- 
зают на’ конус. Маточники хранят в по- 
гребе: А каквесна-вгрунтих, заглублять 
по шейку. Конечно, семенники манголь- 
да не должны быть рядом с семенника- 
ми свеклы столовой, сахарной ипи кор_ 

мовой. Иначе не избежать переопыле- 
ния: Мангольднеприхотлив, наряден, на 
грядках совсем нелишний 


СТАРИННЫЕ НАРОДНЫЕ ПРИМЕТЫ: 
ПРАЗДНИЧНЫЕ ЛАТЫ И СОВЕТЫ 


Февраль - перелом зимы. Февраль 
— месяц лютый, спрашивают: “Как 
обутый?” Если ясно на Макария (1). 
то ранняя весна. 

В полдень солнце на Ефимия (2)-к 
ранней весне; метель, то будет мес- 
ти до начала марта. 

Какова “Аксинья” (6) — такова и 
весна. 

Ветер на “Ефрема” (10) — к сыро- 
му году: 

Звездное небо на “Трофима” (14) — 


‚ КПОЗДНЕЙ весне. 


СОВЕТЫ: 

- начинают обрезку плодовых де- 
ревьев, если температура не ниже — 
4 С, чистят и ухаживают за ствола- 
ми деревьев; 


- Утаптывают снег вокруг при- 


и. 
настоями трав. Х химикатами или 
= -70. е, ? 
{=} 
тюльпанов. ея проводят выгонк 
й 
ЧВеты к 8 Марта, 2! Хотите иметь 
7 Высев, а 
рассаду; "ЮТ семена Сельдере 
- дела, я на 


ла. 
Течение 5 л, 
бесхо5 6 


“Я собира- 
Ищиков на- 


ства мне должны вернуть вз 
Подскажите, какие взносы подлежат воз- 
врату пайщику?” 


Согласно действующему законодательству, выбы- 
вающему члену товарищества возмещают следующие 
целевые взносы: за возведение на территории това- 
рищества хозяйственных строений и сооружений об- 
щего пользования (из этой суммы вычитаются затра- 
ты на износ и ремонт этих строений и сооружений); 
за строительство дорог, ограждение территории то- 
варищества; за работы по водо- и теплоснабжению, 
проведению линий электропередачи, телефонных ли- 
ний, газопроводов и за проведение других.меропри- 
ятий по освоению территории товарищества. При этом 
надо учитывать, что не подлежат возврату вступи- 

‚ тельные платежи за содержание рабочих и служа- 
щих, нанятых товариществом, за ремонт обществен- 
ных построек, за пользование водой, газом, электро- 
энергией. Более точно узнать о возмещении расхо- 
дов можно из устава вашего товарищества, обычно 
это очень подробно там прописано. 


ТЕБЕ ПОЛОВИНА И МНЕ ПОЛОВИНА 


Сергей Володин, Нижний Новгород: ЧИнена 
праве собственности принадлежит дач РЕ 
часток в садоводческом товариществ 260. 
е 62 аюсь расторгнуть брак со своей су ру. 
ЕЯ Хотелось бы узнать, И о! 
кое-либо право на этот ‘участок 


аш вопр 

я ответа нав 

в НИ собственности улен ) 
Эа й собственно- 

реа. Еси ало он является совместной собс 

тистрации ? 


А тря нато, Ч р 3] 
НН ДЫ Об этом говорится в ч 
ў : 


огда уч 
й собствен 


РФ. Если же Уча Во если ваша супру-_ 


СЛУХИ 0 БЕСПРЕДЕЛ 


ооо К ОЕ ЕЩ Подольск: Сосед со- 
Е ЕЕ о двух метрах от моего 
верной стороны, По плану разви- 
тия товарищества его дом должен стоять 
с противоположной стороны. Я ходила сове- 
товаться с председателем товарищества, 
но он мне ответил, что сейчас можно все, по- 
тому как земля находится в частной соб- 
ственности, Я думаю, что он не прав...” 


Если на словах не удается договориться с соседом, 
то надо применять закон. В ч. 2 ст. 36 Конституции РФ 
говорится, что “владение, пользование и распоряжение 
землей и другими природными ресурсами осуще- 
ствляются их собственниками свободно, если это не на- 
носит ущерба окружающей среде и не нарушает прав и 
законных интересов иных лиц”. Сосед нарушает ваши 
законные права и интересы, и если он'не откажется от 
планов построить дом без учета генерального плана 
развития товарищества, то вы имеете полное право на 
подачу иска в защитунарушенного права. Председатель 
правления действительно не прав, так как в каждом то- 
вариществе, зарегистрированном в соответствии с За- 
коном РФ. № 66-ФЗ “О садоводческих, огороднических и 
дачных объединениях граждан", должен иметься план 
застройки, который следует неукоснительно соблюдать. 
В случае его нарушения постройка подлежит сносу. 


КТО НЕ УСПЕЛ, ТОТ ОПОЗДАЛ НАВСЕГДА 


Валентина Шахова, Москва: “Мне и брату 
были завещаны родителями дом и земель НЫЙ 
участок После смерти брата его жена офор- 
мила свидетельство о праве на наследство 
только через шесть лет, Можно ли его счи- 

е тать недействительным?" 
Согласно ст. 546 ГК 1964 г. действия по принятию на- 
следства должны быть совершены в течение 6 месяцев 
Однако само свидетельство может быть получено и по исте- 


чении этого срока. Другими словами, если жена вашего бра- 
та обратилась с заявлением о вступлении в наследство в 
течение 6 месяцев, то само свидетельство она могла 
митыів любое время, как только 


ей это понадобилось, 
если такого заявления в течение. 6 месяцев не было под но 


внотариальную контору, то нотариус долже тю 
_ оформлении свидетелы о и 
имущество разре- 


весна - вгрунт их, заглублять 
Конечно, семенники манголь- 
ны быть рядом с семенника- 
столовой, сахарной или кор- 


Е СИЛЬНО ПРЕУВЕЛИЧЕНЫ 


на влад. 
А лет участ 
ЧНО, 
ным. Коне 2 ИЛИ. 
ялся на нем всего д8 доставляет моа О. 
ена = 
так как сем Ж 
‘участки. МЫ обра- 
бой - хотя 6ь! раз 
се цветения, 
это частная 
отказало 


т на наши 
вление с прось 
решить 


отказано, 
но нам было ИЕЭ 
собственность. Правильно ли 


правление?” 


бы с такими нерадивыми 


меры борь Ӯ 
Неправильно, р усмотрены в уставе това 


ед 
хозяевами должны быть пр тазаа 
рищества. Систематическое невыполнение меропр 


тий по охране окружающей среды, правил атата 
нарушение садоводом своих обязанностей - эт р! 259 
ки, за которые могут и исключить из товарищества: ак 
что если в уставе такие меры предусмотрены, правл 

ние обязано их принять. Если нарушитель не отреаги- 
рует на них должным образом, правление вправе обра- 
титься в райкомзем с просьбой применить к нарущите- 
лю санкции, записанные в ст. 99 Кодекса РСФСР об ад- 
министративных правонарушениях. Данная статья 
предусматривает ответственность за непринятие зем- 
лепользователями (дачниками в том числе) мер по 
борьбе с сорняками. Сначала нарушителю выносится 
предупреждение. Аесли в течение года ничего не изме- 


нится, его оштрафуют. 
Александр ВОРОНА, 
юрист 


Ф АУ Ж 5 М. © 9 
В ечнозеленое кофейное дерево, ананасы, не- 
которые другие представители флоры тропи- 
КОВ не только хорошо растут в домашних усло- 
виях, но и регулярно цветут и дают урожай. Поделюсь с 
читателями своим опытом семенного размножения и 
выращивания тропических и субтропических растений 
в комнате, 
Начать разговор было бы правильно со структуры и 
состава почвы. Ведь это - среда, в которой с первого 
момента жизни должен развиваться молодой росток. 
Я готовлю почву из 2 частей верхового торфа, 2 частей 
листового перегноя и 0,5 части речного песка. Верхо- 
вой торф должен быть хорошо выветрившимся. Свеже- 
собранный торф использовать не рекомендуется, по- 
этому в течение 2-3 лет его выдерживаю, Перед смеши- 
ванием с другими компонентами торф просеиваю. Мож. 
но сказать, что торф - важнейший компонент. почвен- 
ной смеси, но У него есть отрицательное свойство: при 
длительных поливах без дополнительного рыхления он 
покрывается плотной коркой, мешающей доступу кис- 


орода. 
г Г Листовую землю - она достаточно питательна (мо- 


стицы, которыми наполнены! при- 
Родные водоемы. Это тоже положительно скажется на 
азвитии растения. 
того, как три основных компонента почвен- 
04 смеси готовы, их тщательно перемешиваю. 
почву продезинфицировать. Это можно сде- 


00 рч 


в грунт. Горячий способ помогает в 
тифицировать и семена с твердой обо- 
почкой. 

Были случаи, когда на прорастании 
и состоянии сеянцев благотворно ска- 
зывалось подсушивание семян (так у 
меня, например, произошло с зернами 
кофейного дерева). Перед высевом се- 
мян я их протравливаю, на 3-5 ч замачи- 
вая в растворе перманганата калия тем- 
но-розового цвета. Это не только уско- 
ряет прорастание, но и полностью де- 

зинфицирует оболочки семян, в которых 
из-за неровной поверхности могут ско- 
питься болезнетворные бактерии и мел- 
кие насекомые, 

Глубину высева семян я определяю 
с учетом их размера и состава почвы, 
предложенного выше. 

Семена, размеры которых не превы- 
шают 0,5 мм и имеют в общей массе пы- 
левидное строение, при посеве не заг- 
лубляю, а аккуратно. рассыпаю на по- 
верхности земли и прижимаю пленкой, 
немного вдавливая их вгрунт, Увлажняю 
посевы из пульверизатора. 

С более крупными семенами посту- 
паю иначе, Они редко имеют абсолют- 
но круглую форму, поэтому укладываю их 
в лунку для посадки горизонтально. К 
примеру, как расположить зерна кофей- 
ного дерева в почве? У некоторых из них 
трудно понять, с какой стороны появит- 
ся корень, а с какой - росток. Поэтому 
укладываю их в землю плоской сторо- 
Ной ВНИЗ, Такое положение (рис. 1) 
исключает возможность ошибки. 

Также поступаю с семенами (косточ- 
ками) авокадо. Вначале их раскладываю 
на подготовленном к посадке субстрате 
или на сфагновом мхе, постоянно их ув- 
лажняю. Через 1-1,5 месяца у семян 
прорастает с одной стороны корень, с 
другой - росток. Теперь становится ясно, 
как их сажать (рис. 2). 

Косточки манго индийского сажаю на 


ребро так, чтобы ‘место сопри- 
косновения плода с веткой. “смотр. 


вниз. Если косточку манго перевернуть 
(рис:3), то она будет долго прорастать и 
не исключена возможность гибели про- 
ростка. Можно сравнить с про- 
ращиванием фасоли. При прорастании 
она выбрасывает на поверхность ода 


ХОЛОДНЫЕ 


«ТРОПИ 


просочится, засыпаю 
субстратом. В этом 


рез 3-4 дня. 


ка уплотняю: Следующийт 


Рис. 1. Расположение 
зерен кофейного дерева 


при проращиванни 


\ - Д 
\ А 


х 7 


Рис. 2. Предварительное 
проращивание семян авокадо 


икрываю стеклом или пой 
ВСЯ пленкой. Для нор 
прорастания семян троп 
культур нужна температура 
плюс 25-30°. Поэтому сама 
ное время для проращив 
мян тропических культур - 
да солнце хорошо прогревает. 
конник и температура не 
ниже 28-30°. Для культур 
ческих - хурмы, цитрусовых 
температура почвы для пр 


Температурный режи 


зния должна быть чуть 


А как быть, если семена пол\ ен 
зимой и хранить их больше нел 
иначе они потеряют всхожесть? В 
ких случаях я использую до 
мини-тепличку (рис. 4) - мета 
кая коробка (корпус), на дне ко 
установлены шесть ламп на 
ния, по 25 ватт каждая. Сверху 
пус вставлен поддон из нержа 
стали. Закреплен он так, что 
ние от его дна до ламп приблизите 
но 1,5-3 см. В поддон вставлена 
робка с крышкой на петлях, 
ненная из оргстекла. Над тепл 
установлена реле-лампа ЛБ-20. 
ри теплички расположен конта 
термометр. По заданному режиму 
дает сигнал на реле, которое, в ‹ 
очередь, подает команду Н 
подогрева. Принципиальная. 
трическая схема такой теплих 
раз публиковалась во мно 
лах; 53 


держать субстрат в уме 
ном состояний, В перві 


верхности, регулярно. 
рыхлю почву после 


ли, пока росток не появи! 


пал. 


к ОтнОй м, мешаю д ПАЧА аара а А 
покрывается плотной коркой, м М ата м мхе, постоянно их ув- в мў 
Теперь о влажности г 


порода. или на сфагново! 
Листовую землю/- она достаточно питательна (М0- пажняю. Через 1-1,5 месяца У семян 
2:3 первых месяца) прорастает с одной стороны корень С 


лодому проростку“кормаухватитіна З ‹ 
_ готовлю так. Осенью собираю в кучи опавшие листья. другой - росток. Теперь становится ясно, | робу 
Пролежав в таком состоянии два года, они превраща- ‘хак их сажать (рис. 2). _ рис, 3. Расположение легаютома 2а. 
ются в земляную массу. Чтобы почва была рыхлой и Мосточки манго м мдийского сажаю на Сенеки манто переувла а 
кислорода к семени). Лучшей 


слишком плотный субстрат не препятствовал прорас- так чтобы место сопри- 
ребро о ст‹ а 
хан семян добавляю в нее песок, лучше всего ре-  косновения плода с веткой "смотрел 


_ ной или серый озерный. Тем более что на таком песке вниз, Если косточку манго перевернуть 
Баюся илистые частицы, которыми наполнены при- (рис.3), то она будет долго прорастать и 
одные водоемы. Это тоже положительно скажется на не исключена возможность гибели про- 


ержать субстрат в умеренно влаж- 
НЕ кать за В первые две неде- 
ли, пока росток не появил 
верхности, регулярно (через 
после полива. 


звитии растения 
_После т 7 остка. Можно сравнить с про- почв! 1 
ной смеси РВИ основных компонента почвен гащиванием фасоли. При прорастании Рой воздушный р 

а ательношеремашива з на выбрасывает на поверхность обе здае рорастающих семян. 


Я выращивали выращиваю в д 
машних условиях папайю (дынн 
дерево), манго, пассифлору, схинхуб — 
(калифорнийское перечное дерево), 


лат, ажно почв! 
ъ про оя 
Твии ЗВУМЯ а нфицировать. Это МОЖНО 618  раскрывшиеся семядоли. Косточка ман- 
мазкой) мля частично РИ (правда, впослед- го семядоли оставляет в почве. Моло- 
ится и С 
гані Пролить ролав простой способ зае е дой росток еще долго пользуется пита- 
2 ] тельными веществами, содержащими- ` 


го к; светло 
калу Әлия малиновым ра Ы 
Ларат мя моз марганцовки). гадан рестзором парман ся в них. Вот почему важно посадить ко- агр, 
выт (100; мг" ©, Использовать метиле М А сточку правильно. цифомандру (томатное дерево), пу: 
юемян "входит для п Воды). ие пре В остальном же посев семян тропи- Рис. 4. Мини-теплица айаву и другие культуры. Когда рань- 
у 1°) ый состав по- я 4 
‘льтур. УкВально ЕБеВ ЕЕ в домашних условиях ЧеСКИХ культур немногим отличается от для прорашивания семян ше читал описания этихи других тро- 
пически пических плодовых растений, резон- 


Х и субтропических  ПОСева многих других растений. В уме- 


зом: э ИЯ СЕМ ренно влажном 
ие ОС по расни. Суботи та ГЛУБИНА ВЫСЕВА СЕМЯН ТРОПИЧЕСКИХ 
тем х растений в 2Рживание Е.ам[обраг А И СУБТРОПИЧЕСКИХ КУЛЬТУР. 


ий во а семян т колышком с круг- 
лаж! рудно- 

ЮС 1-2° или О торфе мхе ЛЫМ окончанием 

кой “хо етом для ускоре- Делаю углубле- 

ето, ние 

х ус м тропи д ускоре- ‚ укладываю 

Условиях они реки растений не семя на дно, 

сто ШИТ: Для них заливаю лунку 

рей теплым бледно- 

‚ зерна кофе Розовым раство- 

ъко вода ост 
ынет Ром пермангана- Глубина вы- Не заглуб ь 
лублять 2—8 5 7 10—15 18—20 


Ожно высаживать Та 
Б калия. Как 
только раствор речо) (накрыть стеклом) 


Размер семян 
(диаметр 
з мм} 


но возникал вопрос: возможно ли 
выращивать в комнате, например 
манго, если высота взрослого пло- 
повосяшеха дерева достигает 

м? Но ведь и цитрусовые куль 
туры, которые себя уже зареко 


них услов 


фа 


е найдешь в магазине - най- 

дешь в огороде. Пусть и неве- 

лика будет дынька, да своя. 
Выращивают бахчевую сударыню не толь- 
ко под горячим южным небом, но и под 
прохладным северным. Вот как это де- 
лают в Тульской области. 

Житель Новомосковска Владислав 

Макарович Иванов обзавелся скороспе- 
лыми сортами дыни Алтайская и 
Барнаульская. Памятуя агрономическое 
правило - успех дела решает сорт,- Ива- 
нов как раз и подобрал наиболее удач- 
ные для своей местности сорта. Вот что 
рассказывает бахчевод-любитель: 

“Третьего мая посеял намоченные 

семена дыни в картонные стаканчики 
размером 4х4х8 см, наполненные рых- 
лой земляной смесью. 

В комнате эти стаканчики находились 
до 15 мая, после чего рассада в фазе всхо- 
дов была высажена в пленочный парник 
размером 1х2 м. Глубина парникового 
слоя 80 см, сформирован он мною был 
еще по осени - яму заполнил черной луго- 
вой землей. В нее добавил 2 ведра раз- 

ложившегося навоза и полведра древес- 
& ной золы, а также стакан нитрофоски. Всю 
Б. эту смесь я тщательно перемешал. 
Весной по размеру ямы парника я 
сделал. из досок ящик без дна ВЫСОТОЙ 
(под-услом.45° К 
) прибил из реек стро- 
л, по З штуки с каждой сторо- 
‘им образом, у меня получилась 
ая тепличка - парник. После вы- 
ады сооружение накрыл плен- 
о в парник высадил 12 стакан- 


т АС Г 


ПРА 


Ч 


чиков. За ростом рассады регулярно на- 
блюдал и ухаживал: поливал, рыхлил 
землю, приоткрывал пленку в теплый 
день. 

В середине июня часть растений с ко- 
мом земли пересадил в открытый трунт, 
рядом с парником, а другую оставил в 
парнике, пленка с которого была снята. 
Высаживал растения по схеме 70х70 см. 
Чтобы боковые плети лучше росли, при- 
шлось рассаду прищипнуть над третьим 
настоящим листом. Плети располагал 
так, чтобы они были равномерно распре- 
делены по всей отведенной земле. 

В начале 3-й декады июля первые 
плоды дынь начали поспевать. Съем 
дынь продолжался до середины сентяб- 
ря. Всего с 12 растений я получил 35 пло- 
дов, вес каждой от 200 до 900 г. Вся моя 
семья (6 человек) ела дыньки, да похва- 
ливала. 

В той же Тульской области в городе 
Северо-Задонске живет еще один 
бахчевод-любитель, зовут его 
Михаил Андреевич Юшин. 
Разводит дыни с 1979 
года и не жалеет, что 
занимается этой 
редкой в его краях 
культурой. Выращи- 
вает дыни в неболь- 
шой теплице. Как де- 
лает? Пусть о том рас- 
скажет сам практик. Вот 
выдержки из его письма. 

“Семена дыни я начинаю проращивать 
в середине апреля. Вначале погружаю се- 
мена в крепкий раствор марганцовки, по- 
догретой до 40°. Выдерживаю в растворе 
20 мин. Затем вынимаю их, тщательно про- 
мываю, заворачиваю во влажную ткань, 
кладу в пленочный пакет, чтобы ткань не 
высыхала, и помещаю на отопијельную 

‚ Обычно, через-неделю.семен. 
ею. ту но я жду еще несколько, дней, 
чтобы корешки были длиннее. К этой поре 
из плотной бумаги делаю стаканчики, вы- 
сотой 10 см. Заполняю их питательной 
смесью, состоящей из 1 части перегноя, 5 
частей почвы с небольшой добавкой золы. 


ыма 


гма — ТАК 


ТО-ТО ДЫНЬКИ 
ЗАХОТЕЛОСЬ 


Почвенную смесь хорошо поливаю 
и высаживаю по 2 пророщенных се- 
мени в каждый стаканчик. Уже через 
неделю появляются всходы. Ящик со 
стаканчиками ставлю на подоконник. 
Температуру регулирую с помощью 
форточки. 

Вначале мая днем начинаю выносить 
рассаду на улицу, сперва на 15-20 мин, 
затем на больший срок. Раз в неделю 
растения поливаю раствором марганцов- 
ки. В 20-х числах мая рассаду высаживаю 
в теплицу по схеме 50х60 см (междуря- 
дье - 60 см). Лишнюю рассаду держу про 
запас в домике. 

Теплица у меня такая: длина 3, ши- 
рина 2,6 и высота 1,2 м. Малая высота, 
стало быть, и малый объем воздуха по- 
зволяют и при похолодании сохранить 
растения без искусственного по- 

догрева. Но когда уж совсем бы- 

вает холодно снаружи, я при- 

№ бегаю к подогреву: зажигаю 

в теплице примус и остав- 
ляю его на ночь. Неболь- 
шой слой воздуха при- 
мус прогревает, а это 

для дыни самое “то”. В 

жаркую погоду пленку 

закатываю для 

проветривания соору- 

жения. Прищипываю 

побеги после появле- 

ния 4-5-го настоящего 
листа; это способствует росту боковых 
плетей, на которых появляется больше 
женских цветков. Потом прищипываю 
боковые плети (тоже после появления 
4-5-го листа). На каждой плети остав- 
ляю до 4 завязей. 

В конце июля начинают Созревать 
плоды. Не забываю подкладывать под 
завязи дыни плоские ати либо 

анерызчтобьыздынијне:СОприқа; 
енер С 22 посаженных дынь я 5 
50-60 плодов. Предпочитаю возделывать 
сорт Колхозница. Мякоть плодов этого 
сорта медовая, сладкая. Пусть и неве- 
лики дыньки (массой от 0,3 до 1 ‚2 кг), зато 
вкусны! Едим с июля по октябрь “ 


куски | 


КРОТОВ! 


Кротам очень часто приписывают 
вредные деяния, к которым они вовсе не 
причастны. Их обвиняют в том, что они 
подъедают корни различных овощей и 
даже плодовых деревьев! На самом деле 
крот не ест никаких корней. Он питается 
исключительно животной пищей и скорее 
умрет с голоду, чем отведает корень яб- 
лони! Хотя при случае он не щадит ни по- 
левых мышей, ни землероек, ни лягушек, 
если они вдруг попадут в его ход, основ- 
ная его пища — живущие в земле личинки 
различных насекомых и дождевых чер- 
вей. 

Крот крайне прожорлив: количество 
пищи, потребляемой им в течение суток, 
превосходит по весу его тело. Представь- 
те в связи с этим, какую массу личинок и 
червей истребляет он ежедневно! 

Если вам трудно это представить, то 
поверьте ученым, которым удалось скор- 
мить одному кроту от 80 до 90 червей и от 
90-100 личинок хруща за 1 день! 

Конечно, нет животного абсолютно по- 
лезного, и крот не составляет искпюче- 
ние из этого правила. Роясь в земле в 
различных направлениях, он может при- 
чинять растениям механические повреж- 


дения. Но необходимо помн 
ить, что в 
от механических ра 


З ам яц 
поверхности земпи) прибил из 
пила крыши, по 3 штуки с ка 
мы. Таким образом, у меня получилась 
двускатная тепличка - парник. После вы- 
садки рассады сооружение накрыл плен- 
кой. Всего в парник высадил 12 стакан- 


реек стро- 
ждой сторо- 


гета в крепкии раствор марганцовки, по- 
догретой до 40°. Вь и 
20 мин. Затем вы 


иСь а, и е пите 

тарею. обы И ӨЗ Н делю соно 
прорастают, но я жду еще несколько дней 
чтобы корешки были длиннее. К этой поре 
Из плотной бумаги делаю стаканчики, вы- 
сотой 10 см. Заполняю их питательной 
смесью, состоящей из 1 ч 


н асти перегноя, 5 
частей почвы с небольшой добавкой золы, 
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боковые плети (тоже после появления 
4-5-го листа). На каждой плети остав- 
ляю до 4 завязей, 

В конце июля начинают созревать 


плоды. Не забываю подкладывать под И 
‚завязи дыни плоские щепки либо 


фанеры, чтобы дыни не соприкасалисе с 
землей, С 22 посаженных дынь СОбИРа 
50-60 плодов. Предпочитаю возделывать 
сорт Колхозница. Мякоть плодов Этого 
сорта медовая, сладкая. Пусть и неве 
лики дыньки (массой от 0,3 до 1,2 кг), зато 
вкусны! Едим с июля по октябрь. 


_ КАКОВО СЕМЯ - ТАКОВО И ПЛЕМ 


Надворе еще зима, но уже сейчас необходимо 
подумать о будущем урожае. Именно в эти дол- 
гие зимние вечера опытный садовод начинает 
подготовку семян кпосеву. Отбираетлучшие, без 
пятен и травм, помещает их в мешочки и про- 
гревает семенау батареи, что даетвозможность 
повысить их всхожесть. Кстати, семена гибрид- 
ных сортов прогревать не следует, они продают- 
ся в магазинах уже обработанными. 


йи без нее, 
ать спикировкой и. 
- Рассаду можно ет, не окучивайте, т.к. У 
\ припосадке не заглубляйте сте О 
перца дополнительные р асас пере- 
- Перец не переносит даж 5 
Наана нуждается в частых поливах неба 
ми дозами, но не надо допускать и переувлажне! А 
- Поливать лучше утром, в бороздки теплой водой: 
в. 
- Проветривать, не допуская сквозняков. _ 
– Не любит соседства с томатами (в одной теплице): 
- Полезно регулярное рыхление. 
- За месяц до конца вегетации прищипните основ- 


ные точки роста и новые завязи. 

- В дождливое короткое лето удаляйте бесплодные и 
боковые побеги ниже разветвления главного стебля. 

- Слаборослые (детерминантные) сорта не формиру- 
ют или в самом начале развития растения удаляют па- 
сынки (побег в пазухе листа) и листья до первой развилки 


главного побега, а в ней оставляют два наиболее силь- 
ных побега. 


ПЕРЦЫ 


Иногда, стремясь получить забег времени, многие ого- 
родники высевают перец на рассаду слишком рано. Без под- 
светки она ко времени высадки зацветает, иногда даже пло- 
дик завязывается. [\о, к сожалению, такое растение прижи- 
вается дольше на 10-12 дней, т.к. плодик тянет “одеяло” на П 
себя. Рост растения задерживается, бутоны опадают. Л ше 2 Помните; что пере Й Я 
оборвать бутон, образовавшийся в первой развилке о от Насекомыми, тї Б алелната своей пыльцой или 
него толку мало, а урожай снижается. требует, лишь в обогре льного опыления не 

Запомните: 

Срок посева рассчитываютттак. За 45 дней от появления 
массовых всходов ранних и среднеспелых сортов и за 
60 дней — поздних сортов вырастает крепкая рассада с 1-2 
бутонами. Прибавляем 15 — это максималь 


Бол бы 
мян к посеву. екалка, чтобы 
ение и см 
о и тут нужно ум посуду под 
ие не проквасить их. Итак, посуду о: 
не испортить семена, . Воду необход 
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замачивание лучше РЕ Например, семена саге 
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НЧ ‘скосу 


здавна в России орехами украшали новогод- 

А ние елки. Орехи ізаворачивали в сусальное 
1 золото, красили охрой, обливали жженым са- 
харом и шоколадом. Такой почет объяснялся вовсе не 

} Уважением за дарованное природой пропитание — оре- 
хи никогда не занимали заметного места в русской кух- 
не. Любили их за особицу, отличали за скрытность: что 

‚ там за скорлупой — зрелый орех, молочной спелости 
} ядрышко или зниль-обманка? Говаривали: “Человек не- 
} испытанный, что орех нерасколотый". Другое отноше- 
ние корехам на Востоке. Там это привычная еда. Араб 


{ или пакистанец, желая выказать пренебрежение кчему- 


} то, говорит “орешки” - мелочь, безделица. В последнее 
’ время Россия приохотилась к самым разным орехам. 


АВОКАДО 


Зеленый овощ, который многие считают фруктом, на 
самом деле — орех. Но едят у него не ядро, а то, что у 
нормальных орехов всегда выбрасывается, - зеленую 
недозрелую оболочку. Авокадо — испытанное средство 
укрепления мужской потенции. 


АРАХИС (ЗЕМЛЯНЫЕ ОРЕХИ) 


В начале 60-х ООН решила облагодетельствовать 
голодную Африку. Из всех сельскохозяйственных куль- 
тур'был выбран арахис — как наиболее калорийный про- 
дукт. ООН предоставила семена, удобрения, тракторы, 
африканцы засадили арахисом огромные площади ~ и 
уже после первого урожая начали болеть и умирать. 
Оказалось, что прожить одними орехами нельзя. 

Нерасфасованный арахис обычно ‘продается очи- 
щенным от кожуры. Он бывает с красной, светло- и тем- 
но-коричневой шелухой-оболочкой, На Востоке орех с 
красной оболочкой считается вкуснее и больше ценит- 
ся. Сырой арахис немного ядовит, да и горчит ктому же, 
поэтому его обязательно обжаривают. 


НА ДОСУГ 


КЕШЬЮ 


На кончике у очень вкусного, “ромового” плода ке- 
шью (или “кажу", как его называют в Америке) висит 
орешек-кешью в оболочке. В сыром виде оболочка и 
даже сами орешки ядовиты, поэтому их тщательно 
очищают и потом обжаривают. Лакомство дорогосто- 
ящее, ради одного орешка приходится рвать боль- 
шой плод. Еще лет двадцать назад бедные крестья- 
не-бразильцы не знали вкуса орехов кешью — они 
сплошь шли на экспорт в США. Сейчас же плантации 
кешью-кажу расширились по всему миру. 


КОКО-ДЕ-МЕР (“МОРСКОЙ ОРЕХ») 


Самый большой орех. Растет на заповедной сей- 
шельской пальме, “Морские орехи" стали известны в 
Европе в средние века, еще до открытия Сейшельс- 
ких островов. Морские течения выносили на берега 
Индийского океана огромные, от 10 до 25 килограм- 
мов орехи “греховной" формы. Их происхождение 
было неизвестно, а орехам приписывалась магичес- 
кая сила, В настоящее время турист может попробо- 
вать коко-де-мер на Сейшелах, а если останется ме- 
сто в багаже, то еще и увезти домой изготовленную из 
скорлупы экзотическую посуду, 


КОЛА 


Именно этот растущий на невысоких деревцах в тро- 
пических странах орех породил самые известные про- 
хладительные! напитки В начале века орехи действи- 
тельно использовали для приготовления кока-колы, но 
потом все “пепси” и “коки" стали делать из чистой химии, 
И только в шоколаде “Кола” ощущается вкус "бодрящего 
ореха, Скорлупа колы твердая, внутри находится не- 
сколько мягких орешков. На рынках орехи-кола продают 
только на сувениры, 


кокос 


ле МАНА АА или ТУГЕ пААлЛЗаНЬЕта 


” ДЛЯ ПОТЕХИ - ГРЫЗИ ОРЕХИ 


бороздчатым, дырчатым, с толстой скорлупой -и 
очень тонкой для разгрызания. Иногда на базаре 
продают горький миндаль, для добавок в мясные блю- 
да. Если возникли сомнения, надо принюхаться: ме- 
шок с горьким миндалем пахнет острее, чем мешок 
со сладким. В старину в России на миндальных скор- 
лупках настаивали водку и вина. В греческих дерев- 
нях и сейчас скорлупу не выбрасывают — она необхо- 
дима в производстве коньяка. 


ПЕКАН 


Чаще употребляют в Северной Америке, но ив Евро- 
пе можно купить пакетик этих орехов. Пекан похож на 
миндаль, но более мягок и спокоен по вкусу, поэтому его 
часто добавляют в мороженное. На пекане настаивают 
изысканные ликеры. 


“РАЙСКИЕ ОРЕХИ” 


растут на бразильском дереве сапукайя. Цени- 
тели считают, что это самые вкусные из всех изве- 
стных орехов, они очень нежные и без горчинки. 
Райские орехи крупнее бразильских, одеты мор- 
щинистой, как у грецкого ореха, скорлупой и заклю- 
чены штук по двадцать в большую конусообразную 
скорлупу с легко снимающейся крышкой. Народное 
название сапукайи – "“обезьяний горшок". Бразиль- 
цы насыпают в пустую скорлупу райских орехов са- 
хар-приманку, и обезьяна, сунув голову в ловушку 
застревает в скорлупе-горшке. 5 


ТРОПИЧЕСКИЙ. 
Продается пов в 


покупать его 
колоть! 


м" 


ОРЕШКИ АРАУКАРИИ 


Хвойные пятидесятимет 
стралии и Америке. Орешки похожи на кедровые, но 


БРАЗИЛЬСКИЙ ОРЕХ 
маслянистый, по вкусу — фундук, но более пресный. 
БУКОВЫЙ ОРЕХ 


В России и в голову никому не придет лазить по бу- 
кам в поисках пропитания, а в Марокко, центральных 
районах Турции и даже в небедном Дубае буковые оре- 
хи поджаривают, растирают и потом варят сытный эр- 
зац-кофе — наподобие желудевого. 


ВОДЯНОЙ ОРЕХ (ЧИЛИМ) 
И ВОДЯНОЙ КАШТАН 


выращивают китайцы и торгуют ими ло всей Южной 
Азии. Растения эти плавают по воде, как юувшинкиДВ 
сами орехи скрыты под водой; по форме они стр 
“рогатые”. а 
Я и водяной каштан готовят самыми разно 
образными способами: их варят и жарят, раме 
лают из них всевозможные 
вают в муку, де а крупу и даже,за- 
соусы к разным блюдам, дробят 


сахаривают. 
КАШТАНЫ 


Северной 
анах, Китае, 
емноморских стр: „Северне 
в жарят на решетках и продают на Ўли их 
Ри тоя попробовать каштано Ингир 
оду Зимой каштанов: не най 


гих орехов. аро вы 
си, то ядро Втр За р : 
я раньше аруса национальный а ка. 
ОСТ Иго имени скоропортящего! Е 
А -испански — каштан). К который ИЯ 
ре ержат витамин К, комендуют 
ОЕ А оВИ "Поэтому их И 
нам. В Щвейцарии, га Ат 
и очти нет женщин 


_ продают 
ореха = с 


па ТА” РеМЯ Турист может попробо- 


вать коко-де-мер на Сейшелах, а если останется ме- 
сто в багаже, то еще и увезти домой изготовленную из 


скорлупы экзотическую посуду. 


КОЛА 


Именно этот ра 
х Страна 


кокос 


Многие путешественники видели, как продавцы те- 
саком обрубают зеленую оболочку с удлиненной час- 
ти ореха, потом отсекают верхушку скорлупы, подхва- 
тывают орех левой рукой, чтобы молоко не утекло, -и 
подают с соломинкой. Из одного кокоса можно высо- 
сать стакан прохладного молока. А вот мякоть такого 
ореха, она называется копра, невкусная. Мне боль- 
ше нравится мякоть зрелого, “волосатого" ореха – в 
таком виде кокосы ‘привозят в наши магазины. 

Зрелый орех вскрывают так: на тупом конце. име- 
ются три черные точки-углубления, их надо проткнуть 
узким ножом, а потом выпить молоко через соломин- 
Ку: Пустой кокос легко раскалывается тяжелым пред- 
метом. 

В молоке кокосового ореха варят устриц и сви- 
нину. Мясо курицы, вскормленной на копре, неве- 
роятно нежно и имеет приятный запах. Гурманы 
утверждают, что после такой курятины есть обыч- 
ную невозможно. 


МАНЬЧЖУРСКИЙ ОРЕХ 


Из скорлупы делают бусы и побрякушки. Но внутри 
неимоверно твердой скорлупы находится вкусная 
сердцевина. Китайцы не ленятся, лущат оре- 
хи, растирают в муку для кондитерской 
присыпки. 


МАСЛЯНЫЙ ОРЕХ 


Продают его в Южной 
Азии и Южной Америке = 
на рынках. Расколоть бо- % 
родавчатую красноватую ^>__ 
скорлупу размером с ку- 
лакни камнем, ни молот- 
ком почти невозможно: 
Напробу лучше покупать 
масляные орехи в рас- 
фасовке. По вкусу они 
похожи на бразильские, 
но более жирные. 


_ МИНДАЛЬ 


На восточных базарах 
отся десятки сортов. 
гладким семечком, 


ий МИНДАЛЬ 


н, но 
южных стран, 
ах Не рас- 


ТРОПИЧЕСК 


н 
всеместно 
о ивко! 


а рынк 
Продается п р: случае нельзя- 


покупать его в скорлупе Н 


лоть! 
т ФИСТАШКИ 


ашки продавались мел- 


т. 
ЕС Средней Азии и на Кав- 


в 
потому что их собирали ЗЕ 
аа с л аарастўЩИх деревьев. В южном зарубеж 


товарных количествах заготавливают только аы 
ные фисташки. Скорлупа полноценного р пот 
на быть покрыта светло-зеленой кожурои; пер т 
лые орехи с покрасневшей кожурой покупать неж 
лательно. В зависимости от сорта спелые фисташки 
бывают раскрывшимися и нераскрывшимися. Тем, кто 
не хочет вникать в эти премудрости, советуем поку- 
пать раскрывшиеся фисташки без кожуры или попро- 
сту есть фисташковую халву. 


ФУНДУК 


всем известен. Но какой сорт выбрать среди многих? 
Надежнее всего выбирать по форме. Самые тяже- 


лые ядра у круглых орехов. В “дамских пальчиках", 
миндалевидном" 


ноголетние вьющиеся растения в наших са- 

дах пока еще встречаются не часто: К приме- 

ру, модные сейчас клематисы. Они красивы 
Но довольно требовательны кусловиям выращивания. А 
мне хотелось бы обратить ваше внимание на очень де- 
коративную, неприхотливую, редкую в культуре лиану— 
княжик, по-латыни атрагена (Аїгадепе), из семейства 
лютиковых. Княжики представлены восемью видами 
распространенными в таежной зоне нашей страны ах 
от Карелии до Дальнего Востока, а также в Корее и Се- 
верной Америке. 

_Атрагена — изящная, небольшая лиана 2—3 м дли- 
ной. Листья разделены на 3—5 долей и зазубрены по 
краям, из-за чего кажутся сильно рассеченными. Коло- 
кольчатые цветки, появляющиеся в условиях Беларуси с 
середины мая до конца июня, бывают белыми, желто- 
ватыми, синими, фиолетовыми. 

Особенно красив княжик сибирский (Аїгадепе ѕібігіса) 
с белыми колокольчиками цветков до 7—8 см в диамет- 
ре, “рассыпанными” на фоне легкой зелени листьев. У 
княжика альпийского (А. арта) и охотского (А. осћоѓепѕіѕ) 
цветки синие. Отличаются они между собой числом ле- 
пестков: у первого вида их всегда четыре, у княжика охот- 
ского — от 4 до 8. Похож на них княжик крупнолепестко- 
вый (А. тасгоре!а!а) с черно-фиолетовыми бутонами и 
более крупными (около 9 см диаметром} сине-пурпур- 
ными цветками. 

С конца 70-х годов за рубежом княжики начали ис- 
пользовать в селекционной работе, скрещивая их между 
собой. Особенно интересные сеянцы получились в ком- 


5, 


а РЕЖЕ Е 


ВОПРОСЫ 


ОТВЕТЫ 


к ВОПРОС 1 
ишей розы чере- 


е, 
Осенью я отрезала от красив : 
нок и укоренила его дома в горшке. Сначала АРНЕ 
ь новые листики и веточки, а сейчас посте 

тали опадать. Это просто “зимняя спячка" или 
(гое: Подскажите, пожалуйста. 


7 е вание роз в домашних 
‘условиях - ‘достаточно кропотливое занятие. Особенно, 
если они укоренены от покупных роз. Это практически 

невозможно. Кроме всего, розы в комнатных условиях 
(и миниатюрные в том числе) сильно поражаются пау- 
тинным клещом, борьба с которым очень трудна (пере- 
ла почти все доступные способы). А лаутинный 

клещ может очень быстро заразить и другие восприим- 
чивые к нему комнатные растения. Симптомы пораже- 


КНЯЖИК - КРА 


ВОЗЛЕ ДОМА 


ДОМАШНЕЕ ЦВЕТОВОДСТВО 


розу и не перезаразить другие растения - пересадить в 
открытый грунт. Там все розы при соответствующем ук- 
рытиии и уходе замечательно растут, в том числе и ми- 
ниатюрные, продающиеся в магазинах. Р 


ОТВЕТ ОТ РЕДАКЦИИ. 


Создайте своей розе период покоя, умеренный по- 
лив, температуру +8-10° С, может она оживёт вімарте, 
или же это вредители - паутинные кл < 
час стоит на лоджии, где +10°С. ^^ 


ВОПРОС 2 


У меня появилось недавно растение “Рожде- 
ственник” (по-моему, это народное название), аеще 


его зовут зигокактус. Зеленые листья в виде 
плоских пластинок, на концах розовые цветочки. 
Цветы бывают белые и фиолетовые: Подскажи- 

гим ухаживать? Какой по- 


>) 


СИВАЯ ЛИАНА 


бинации атрагены си- 
бирской и гималай- 
ской барбеллаты. Эти 
гибриды имеют дли- 
тельный период цве- 


тения (с мая до за- 
морозков) и широкий спектр окрасок, от белых и розовых з 
до пурпурных и синих. В Беларуси хорошо себя зареко- 
мендовали сорта Пруинина со светло-пурпурно-розовы- 
ми цветками и Пурпурина — с малиновыми. 

Лианы княжика удобны для прикрытия невысоких 
оград, трельяжей, стен; побеги можно пустить по аркам, 
а отдельные растения посадить группой (3—5 эк- 
земпляров) в центре зеленого газона. Эти лианы будут 
радовать глаз долгие годы, так как побеги у них деревя- 
нистые, многолетние. Им обязательно нужна опора. 
Подобно клематисам, княжики тянутся вверх. 

Атрагены малотребовательны к условиям выращи- 
вания. Они хорошо растут на открытых и в слегка зате- 
ненных местах. Причем в затенении цветут продол- 
жительнее, побеги бывают у них дпиннее, а сами ра- 
стения более декоративны. Любая окультуренная почва 
пригодна для княжиков. Высаживают их осенью в ямки 
размером 30х30х30 см. Уход такой же, каки за обычны- 
ми многолетниками. Побеги не обрезают, а только уда- 
ляют поврежденные и подмерзшие части. 

Размножают атрагены стратифицированными се- 
менами, отводками и зелеными черенками, срезанны- 
ми в начале бутонизации. Деление кустов малопро- 
дуктивно, к тому же делёнки плох Р 

о приживаются. 
П. Ломонос 


Рождественник лю 
ный для лучшего цветы и РоХладу, полив, ум 
где попрохпадней, иногда вм 
ваю сн льдо, 
прямых солнечных луцезастет хорош 
краснеют и вянут). Цветет ском 
торых даже 2 раза в 

ые, белые и - 


Уве о мома в горшке. сначала появи- 

пись новые листики и веточки, а сейчас постепен- 
Но стали опадать. Это просто “зимняя спячка” или 
что-то другое. Подскажите, пожалуйста. 


ОТВЕТ 


Уважаемая коллета\ Выращивание роз в домашних 
условиях - достаточно кропотливое занятие. Особенно, 
если они укоренены от покупных роз. Это практически 

невозможно. Кроме всего, розы в комнатных условиях 
(и миниатюрные в том числе) сильно поражаются пау- 
тинным клещом, борьба с которым очень трудна (пере- 
пробывала почти все доступные способы). А паутинный 
клещ может очень быстро заразить и другие восприим- 
чивые к нему комнатные растения. Симптомы пораже- 
ния этим вредителем как раз начинают проявляться с 
пожелтения и опадения листьев. Лучший способ спасти 


А А-а А АИ р ас мао е о 


ниатюрные, продающиеся в магазинах, 
ОТВЕТ ОТ РЕДАКЦИИ 


Создайте своей розе период покоя, умеренный по- 
пив, температуру +8-10°-С, может она оживёт в марте, 
или же это вредители - паутинные клещи. Моя роза сей- 
час стоит на лоджии, где +10°С. 


ВОПРОС 2 


У меня появилось недавно растение “Рожде- 
ственник” (по-моему, это народное название), аеще 
его зовут зигокактус. Зеленые листья в виде 
плоских пластинок, на концах розовые цветочки, 
Цветы бывают белые и фиолетовые. Подскажи- 
те, пожалуйста, как за ним ухаживать? Какой по- 
лив ему нравится?” Ольга 


ный для’лучшего цвегез тэа ае 
где ЕУ ВИНОЙ: иногда вместо полива о 
ваю снегом или льдом. Растет хорошо, но. и 2, 
прямых солнечных лучей летом (листья е 20 
краснеют и вянут). Цветет скорее о у НР. 
торых даже 2 раза в год. Цветки =рубиновые, р зо 


ВЯ в 


Здравствуйте, уважаемая Я р 
называется зигокактус усеченный Га р =. 
его называют декабрист, т. к. пветвг зи а. 
правило, в декабре. Растение нетребовате: Н 
относят к суккулентам. Предпочитает расе Е 
свет, температуру от 18 до 28 градусов. Полив ле 
том слабый, зимой ограниченный. 


ФРУКТЫ - ЯГОДКИ ДА ОВОЩИ С ГРЯДКИ 


По горизонтали: 

5. Сорт винограда. 

6. Специалист по выращиванию плодов и ягод. 

8. Ягодный заменитель соли. 

11. Сорт зимних яблок. 

14. Бело-голубой налет на сливе, препятствую- 
щий проникновению в нее различных микроорга- 
низмов. 

15. Болгарский центр виноградарства и овоще- 
водства с крупнейшими в стране перерабатываю- 
щими мощностями по обработке сельскохозяйствен- 
ной продукции. 

16. Красноплодная героиня застольных песен 
на тему: какібы ей к соседу-дубу перебраться. 

17. Блюдо из фруктов или ягод. 

20. Сорт белокочанной капусты. 

22. Горячительный напиток, на котором нередко 
делают фруктово-ягодные настойки. 

23. Азиатская страна - “мать садов". 

26. Наука о сортах плодовых и ягодных культур. 

27. Заморский плод — аллигаторова груша, кото- 

калорийнее огурца. 
раат СЕА а помогающая бороться с ту- 
беркулезом. 


По вертикали: і. 

1. Пищевой продукт из овощей или фрук- 
тов, залитый соусом с одноименным назва- 
нием. 

2. Прикрепленная к рукоятке веревка, 
или ремень, которым погоняют животных. 
3. Тестообразная масса из томатов. 

4. Способ заготовки овощей на зиму. 

7. Болотная ягода -“северный виноград”. 

9. Садовая (другое название клубники). 

10. Ягода, занимающая второе после ви- 
нограда место по содержанию сахара. 

12. Глубокая обработка почвы под сады, 
виноградники. 

„13. Слово “томат” по отношению к слову 
помидор”. 

18. “Музыкальное” огородное растение. 

19. Корнеплод, богатый каротином. 

21. Горячительный напиток, который са- 
доводы из Венгрии делают из сливы. 

24. Сорт свеклы. 

25. Цитрусовый плод, помогающий лег- 
че переносить небольшие дозы радиации. 

Составил Е. Ордин 
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Колготки с 


РЕЗМЕРНАЯ чья-либо болтли- 

вость - утомляет. Номнеповез- 

ло. Моя. пожилая попутчица, 
врач по профессии, свою говорли- 
вость разбавляла таким юмором, что 
час езлы ло Азова пролетел, как мгно- 
вение. Я полумала: «Вот кому нало 
писать забавные рассказы!» 

Анна Васильевна, так звали попут- 
чицу, успела рассказать почти все о 
своей жизни, начиная с рождения и 
кончая сегодняшним лнем. Особен- 
но запомнился эпизол о том, как она 
готовится к смертному часу: 

- Хотья женщина и не старая, мне 
только восемьдесят, я из себя еше 
вилная, не без изъянов, конечно: ин- 
фаркт, сломанная нога и еше кое-что 
по мелочи, но не похожа же на облез- 
лую старушенцию? Правла? 

Не лав мне рта раскрыть, пролол- 
жала: 

- Поэтому умирать не собираюсь 
в ближайшие лвалицать лет. А там - 
буль что булет! Влруг кто-либо из 
моих троих мужей на том свете со- 
скучился по мне и захочет повилать- 
ся. Должна же я быть в таком виле, 
чтобы не разочаровать их? Настоя- 
шая женшина, а я всегла была такой, 
в любой ситуации лолжна быть на 
высоте. Вот я и купила себе хоро- 
шенький паричок. В ателье сшила 
элегантное платье по фигуре. Толь- 
ко бела с обувью. Всю жизнь носила 
туфли на высоком каблуке. А когда 
поломала ногу, пришлось перейти 
на низкий каблук. А «тула», говорят, 
нало тапочки. Неужелиу «них» лоро- 
гихуже, чем у нас? На этот раз не стала спорить 
= купила тапочки. А чтобы не смотрелись они 
буднично, внимание от них решила отвлечь 
колготками: и попросила дочку купить самые 
модные, Пусть «тамошний» контингент лам 
лопнетот зависти, а мужчины скажут: «Вот это 
ножки!» 

Но когда мне дочь принесла колготки, они 
оказались с дырой на месте ластовицы, хотя и 
оверложены по краям. Что за черт? Дочка побе- 
жала менять покупку. «Пролаете товар с бра- 

ком!» - выразила она возмущение пролавщице, 
ее 


сюрпризом... 


Та рассмеялась: «Этонебрак. Сейчаснекото 
рые фирмы выпускают такие колготки для пу 
тан, которые ловят клиентов на дорогах. Назы- 
вают их: «Шоферам некогда» 

Когда дочь рассказала имы с ней насмеялис (5 
отдуши; я пошутила: «А может, мненек с мерти 
готовиться, а пойти на панель на любителя? 
Хромота и костыль в этом делене помеха!» А 
как думаете = лук 
рассмешила до слез. 


вы 
а спросила она меня, чем 


Любовь АЗБУКИНА 
г. Ростов-на-Дону 


СОВЕТОВ 


Между 
прошлым 


и будущим 
З февраля (понедельник) 


Преподобного Максима Гре- 
ка. 

Именины: Агния, Анаста- 
сий, Виктор, Евгений, Максим. 


4 февраля (вторник) 
Святого апостола Тимофея. 
Именины: Анастасий, Гав- 
рила, Георгий, Иван, Леонтий, 
Макар, Петр, Тимофей. 
70-летие актера театра «Со- 
временник» Игоря Кваши. 


5 февраля: (среда) 
Международный день бой- 
скаутов 
Преподобного Геннадия Кос- 
тромского. 
Именины: Алла, Геннадий, 
Климент, Максим; Феоктист. 


6 февраля (четверг) 

Блаженной Ксении Петер- 
бургской. 

Именины: Анастасий, Вави- 
ла, Герасим, Иван, Ксения, Ти- 
мофей 


7 февраля (пятни 

Митрополита Владимира 
(Богоявленского) (1848-1918). 

Именины: Александр, Ви- 
талий, Григорий, Филипп. 
8 февраля (суббота) 
День русской науки. 
Благословенного Давида Ш, 
царя Иверии и Абхазии (1125). 

Именины: Ананий, Арка- 
дий, Давид, Иван. Иосиф, Ксено- 
фонт, Мария, Петр, Семен, Фе- 
дор 

75-летие киноактера Вячес- 
лава Тихонова («Война и мир», 
«Доживем до понедельника», 
«Дело было в Пенькове», «17 
мгновений весны» и др.). 


ДеньАэрофлота. 

Перенесение мощей святите- 
ля ибанна Златоуста, архиепис- 
копа Царьградского (438). 
Иван. 


Именины: 


ТУ Ухас 


Народ- т 


Кожаная лодка НОСТЬ 


Птицезверь 308 


Настрой 


Хор Е О РИ А 


И Любовь Васильевна ДЕМЬЯНЕНКО, 


Житель 


Место "лама 
Севера Дача 


ставки | 


@т-ца 


Ла а вае: ; 


ада 


Сладко 


+ крепко 


ская, Краснодарский край 


Дела 


велосипедные... 


* Зимой велосипел жела- 
тельно хранить так, чтобы ко- 
лесане касались пола. Его мож- 
но подвесить на крючках, кото- 
рые изготовляются из обрез- 
ков стальной проволоки 0,6 мм. 


ж Небольшой прокол вело- 
сипелной камеры можно зак- 
леить липкой лентой, применя- 
емой для склеивания магнит- 
ной киноленты. 


ж Ручной тормоз велосипе- 
ла, мопела и лаже мотоцикла 


4-й лунный день. 
Луна в Рыбах. 
Тимофеевские морозы - ползимы 


Еслиметель, вся неделя метельная. 


О в16- т.п нужлается в постоянной регу- 
© 10.03-21.50 лировке: тросы вытягиваются и 
-й лунный день. приходится подтягивать их с 
ОЙ а помощью специальных резьбо- 
СЕ О Йисрои-азгуст вых устройств. Олнако прихо- 
: Е лит время - и регулировки уже 
Озаив нехватает, тормозные колодки 
© 10.11-23.03 не останавливают лвухколес- 
6-й лунный день. ную машину. Что же прелпри- 
Луна в Овне. нимать? 


‘Аксинья (Ксения) -весноуказатель- 


Опытного механика такая 
ница: Какова Аксинья - такова и весна. 


залача врял ли застанет врасп- 


= лох. Онпростоизвлечетсухарь, 

© ОБО спомошью котороготросзале- 

5 таа лывается в рукоятке, изакрутит 
`ЛунавТельце (20.59). его нанеобхолимое число обо- 
Григорий Богослов. ротов. Трос при этом укоро- 


Каков день с утра до полудня, та- 

коваперваяполовинаследующейзимы, 

‚ асполудня до вечера - вторая полови- 
на. 


тится, и тормоз обретет утра- 
ченную эффективность. 


Вниманию 


овбошево ой 


Желаюшим выращивать уль- 
траскороспелые сорта помило- 
ров вышлю семена. При обра- 
шении прошу присылать пол- 
писанный конверт. 

658417, Алтайский край, 
'Локтевский р-н, п. Кировский, 
ул. Гагарина, 2-11, ПОПЕНКО 
Валерий Амитриевич. 


Ў в! 
Э 810-1717 
10.30-0.17. 
8-й лунный день. 
_ Луна в Тельце. 
_Федор-студит. 
Теплый февраль приносит холод- 


Перевод русских 
мер в метрические 


(округленно) 
1 фунт - 0,4 килограмма 
_ 1 пух - 16,4 килограмма 
„ верста  -1,067 километра 
1 сажень -21 метра 
1 аршин -711 сантиметра 
Т дюйм 


- 25,4 миллиметра 
1 десятина - 1,09 гектара 


= Почему ты так неровно пи- 
шешь крючочки? 

| - Это не крючочки, папа. Это 
| Интегралы, 


№ 


Коо е 

На лодке Герасим везет Муму. 
зет, второй, третий... Нако- 

роизносит: 


ПОМОВЛАДЬИЯ 


Последобятельностр 
подготовки 
семян к посадке 


1. Калибровка семян. 
Цель - отбор полновесных 
семян. 


2. Прогревание семян. 
Цель - улучшение всхожес- 


Способы прогревания: 

а) Семена огурцов, тыквы, 
патиссонов, кабачков, помило- 
ров, перца, баклажанов про- 
греть 2-4 часа притемпературе 
50-60°С. 

6) Все семена за 1-1,5 меся- 
ца ло посева полвесить в ме- 
шочке в теплом месте. 


3. Намачивание семян. 

Цель - ускорение лружных 
всхолов, Намачивают семена в 
чистой, теплой воле (20-25%) ло 
полного набухания. Шродол- 
жительность намачивания: 

48 час-помилоры, баклажа- 
ны, перец, морковь, петрушка, 
свекла, укроп; 

12 час - огурцы, кабачки, 
патиссоны, тыква, капуста, са- 
лат, релис; 

6 час - горох, фасоль. 

Волу меняют 2 раза в лень. 

Набухшие семена можно 
сразу высевать, но лучше обра- 
ботать их микроэлементами 
или минеральными удобрени- 
ями. 


4. Обработка семян. 

Цель - защита от болезней. 

а) Марганиовка - 1 г на 
100 г волы - 20 мин. 

6) Нитрофоска - 1 гна 1л 
ВОДЫ - 5-6 час, 

в) Зола - 2 ст. ложки н 
ВОДЫ 3-4 часа, 


г) Смесь микроэлементов: 


борная кислота - 0,2 г, мар- 
ганцовка - 0.5 г М РАНЫЙ ку Д 

и 5, медный КУПО- 
Рос - 0,1 тна 1 л воды - 1-1,5 
часа. А 


а1їл 


5. Прорашивание семян. 

ель - быстрое приготовле- 

ние НабУХЩИХ семян, 
^ЮдЦе Или та 

мягкую ткань в Аи 
ев, насыпают сверху семена 
умеренно смачивают водой и 
ставят в теплое Место: После 


наклевывания с 
е 
иаи МЯН ИХ можно 


Почему деревь 
живыми после з 
дов, почему не погиб 


морозов? 
р‹ 
В; 
торыенедаютемупревра в; 
в лед. Но в особенно н 
зимы даже привычные к хо б 
дам растения все-таки могу 5 Є 
подмерзать и порой даже ві с. 
бают от мороза. Увы... Е Н 
Как задержать влагунаого- =. о 
роде? 38 П 
Есть несколько способов, Пер- эл с 
вый - припудривание снега тор- с! с 
фом. Для этогогодитсялюбаяого н г 
родная смесь, купленная в ма», тс с 
газине. В середине или конце в у 
марта, когда снег начнет таять, Ч. Е 
припудрите торфом его поверх ж + 
ность. Темный снегбыстрее нач- | < 
нет таять, а почва - впитывать тс + 
влагу. Если ваши сотки на скло- } | 
не, нужно сделать несколько за- з: 2 
пруд на пути ручья, италые воды ‹ 
будут хотя бы частично впиты- не Г 
ваться в почву: е. 
С / б‹ 1 
аши с усал: их р 
® Самый простой выход из 
положения, чтобы восстановить о | 
внешний вид холодильника, м: | 
если его белый эмалированный 
корпус поцарапан, - это покрыть Ар ( 
поврежденные места белой эма- д^ | 
лью для металла. Перед этим кс 
необходимо хорошенько подго сс 
товить поверхность холодильни- и 
ка, очистив ее от грязи и жира. др 
Такая эмаль в аэрозольной упа- ну 
ковке иногда бывает в хозяй- 
ственных магазинах. ду 
® Небольшие царапины легко 
замаскировать белым кроющим 
кремом для обуви. Время отвре- ќ 
мени это покрытие придется под- 
новлять. После нанесения на по- 
верхность крема его надо запо- п. 
лировать с помощью сукфнки. ци 
© Когда вас раздражают не ре 
только царапины на корпусе, но, К 
и старомодный вид холодиль- пе 


ника, напоминающего грязно: | 
белый сугроб, неплохой выход = цб 
Самоклеящиеся обои или пласе 
тики. Можно применить й мою 
щиеся обои. Оклейте корпус ил! 
хотя бы дверцу - и можно по; 
мать, что это новая мебель с 
временным дизайном. Е! 


там в первую очередь и по 
ются царапины, также отде; 
боковины, 


Ученые подсчитали, 
одного человека завсюе 
ходуетсяпримерно 400 д 


варительно мешочки 
ами опустите в горячую 
проверив температуру 
ьной стороне кисти (что- 
ры не обжечься!), наложите на 
_ закрытые глаза. Полежите врас- 
абленном состоянии 15 ми- 
к 

— при воспаленных глазах 
еньхорошееуспокаивающееи 
ротивовоспалительное дей- 
_ ствие оказывают компрессы из 
отвара укропа. Растение надо 
проварить, процедить, в теплый 
отвар опустить ватные тампоны 
исразуженаложитьна закрытые 
веки на 1-2 минуты. Вата долж- 
на покрывать все пространство 
от бровей до нижнего края глаз- 
ных впадин. Процедуру’ повто- 
рить 3-4 раза. В конце наложить 
холодный компресс. Затем под- 
сушить кожу и нанести жирный 

крем. 


ж При вялой, дряблой, старе- 
ющей коже полезно протиратьее 
лосьоном из укропа и цветков 
липы. Смешать столовую ложку 
измельченной зелени укропа с 
таким же количеством цветков 
липы. Залить 1,5-2 стаканами 
кипятка, настоять 2 часа и про- 
цедить. 

є Для протираниялица срас- 
ширенными порами, чувстви- 
тельной или раздраженной ко- 
жей используется настой зелени 
укропа и сухих лепестков розы 
или шалфея. Готовится так же, 
Я. как и предыдущий рецепт. 


Радушкин_децени 
Желе из яблочных 
ТУ остатков 


Яблочную кожуру и сердце- 
вину - а они содержат много по- 
’  Лезного пектинового вещества - 
7 большинство. хозяев выбрасы- 
М  вают. Между тем из них можно 
‚варить вкусное желе. 

В эмалированную посуду. 
жит все имеющиеся остат- 
яблоки должны быть вымы- 


ь удалена) и залить их 
Е водой. Закрыв по- 
рышкой, варят на слабом 
двух часов. Затем 
массу в сито и остав- 

ь, Ви 
ующий день сокпере- 
ированную посу- 


и 
А > 


— У Первым делом просмот- 
рим картошку, проверим 
«глазки», если где-то начали 
пробиваться «усы» - тшатель- 
но оборвем. Может случить- 
ся, что некоторые картофе- 
лины подмерзли. В этом слу- 
чае перел варкой опуститеих 
на минуту в холодную воду, а 
потом положите в кипяток и 
довелите ло готовности, ло- 
бавив чайную ложку уксуса 
на кажлую чайную ложку 
соли. 

У У капусты оборвем верх- 


Сделаем ревизию запасам 


ние пожелтевшие листья, про- 
слелим, чтобы кочаны не каса- 
лись олин другого. 

У Если рассол в бочонке с 
квашеной капустой пошел пу- 
зырями, лучше переложить ка- 
пустувтщательнополготовлен- 
ные стеклянные банки и залить 
сверхуналвапальца раститель- 
ным маслом. 


Воийос_= све 


У Морковь, рельку обычно 
хранят во влажном песке. Те- 
перь песок начнет быстро со- 
хнуть - его надо будет слегка 
увлажнять. 

У Репчатый лук, наоборот, 
любит сухость. Если он У вас 
немного подмерз, не огорчай- 
тесь, навкусовых качествах это. 
не отразится. 


Хочу узнать, как правильно выращивать фикус. 


Александра Никитична ТОЛСТОКОЖИНА 
г. Новошахтинск, Ростовская обл. 


Срели фикусов есть и вну- 
шительных размеров леревья, 
и крошечные растения. При- 
знанным «главой семейства» 
остается фикус каучуконос- 
НЫЙ. 

Что надо знать иветоволу, 
вырашиваюшему фикус? 

Температура возлуха лолж- 
на быть умеренная, зимой не 
ниже 129. 

Освещение - яркое лля дре- 
вовилных форм, полутень - Аля 
остальных типов. 

Полив - поливать слелует 
очень осторожно, теплой во- 
лой; зимой - понемногу. 

Влажность воздуха - летом 
полезно иногла опрыскивать 
ЛИСТЬЯ. 

Пересалка-слелуетизбегать 
частых пересалок. Пересажи- 
вают раз в лва гола - весной до 
тех пор, пока растение не ста- 
нет слишком большим. 


Размножение - летом зеле- 
ными стеблевыми черенками. 
Аля укоренения применяют 
фитогормоны и нижний подо- 
грев. 

Какие бывают трулности? 

Внезапное опаление листь- 
ев: Причины: переувлажнение 
почвы, низкая зимняя темпера- 
тура, нелостаток света, избы- 
точная подкормка холодные 
сквозняки. 

Опалениенижнеголиста. Не 
слелует беспокоиться - это ес- 
тественное явление. 

Желтеюшие края листьев. 
Это ранний признак более се- 
рьезных проблем и следствие 
нелостаточного питания. 

Сухие сморшенные листья. 
Причиной может быть солнеч- 
ный ожог, нелостаточная влаж- 
ность возлуха (нерегулярное 
опрыскивание водой), пересы- 
хание почвы. 


Что мы знаем и чего 
не знаем о крупах... 


Произвелем классификацию круп по отдельным видам; так 


‚как не все знают, из каких 


астений! произволятся крупы и 


какими способами они обрабатываются, 
Крупыиз пшеницы: манная (мучнистые крупинки, не солер- 


внешнем 


яют) И варят ие фактически никаких ценных веществ); полтавская (по 
вилу напоминает перловую, при очистке остается 


лишь небольшая часть оболочки зерна); «артек» (то же, что и 


‚не из цельных), 


мелкое дро 


полтавская, только вырабатывается из мелколробленых зерен, а 


Гречневая крупа: ядрица (цельные зерна, удалена только 
” плодовая оболочка, хотя встречаются зерна с оболочкой - не- 
_ обрушенные, их перел варкой удаляют); продельная (то же, но 
ернарасколотые, структуразернана 
ние зерен, улалены о 
— (Окончание следует) 


ушена); Смоленская (очень 
ОЛОЧКИ). 


дарят — 
126 

Георгины дарят лишь. 
мужней женщине ее подруги. = — 

Если девушке преподносятси- — 
рень, этознакпечальной, нераз- 
деленной любви. * 

Гладиолусы принято да- 
ритьпри рождении ребенка: Крас 
ные - при рождении сына, а раз- 
ноцветные, если на свет появи- 
лась дочь. 

Гиацинты, гвоздики, 
хризантемы вручают замуж- 
ним женщинам, подчеркивая 
уважение к ним. 

Для напоминания же о сугубо 
личном в букет вкрапливают 
желтые цветы. 

Скромные ноготки также на- 
шептывают о тайном, но одно- 
временно напоминают облада- 
тельнице букетао ее вечном оча- 
ровании. 

Маргаритки - это цветы мо- 
лодых, незамужних девушек. 

Перед долгойдорогойилираз- 
лукой принято преподносить 
букетспреобладанием красного 
цвета. Еслихотите пожелатьлег- 
кости пути, нарвите синих ва- 
сильков. 

Существует целый ритуал 
вручения цветов в определен- 
ном местеивопределенныйчас. 
Букеты, подаренные днем, оз- 
начают приглашение на ужин. 

На улице дарят только цветок 
или скромный букетик из мел- 
ких цветков. Цветы, преподне- 
сенные утром, могут быть пест- 
рыми, после обеда - однотонны- 
ми и по возможности однород- 
ными: 


| 
| 
| 


„Шал совет, ча дорог! 


ө Чистота и порядок на кухне 
- особая гордость хозяйки, вер- 
ный признак ее домовитости и 
аккуратности. Она не копитгряз- 
ной посуды, не разбрасывает по 
углам кастрюли и банки. Все у 
нее блестит, все под рукой и на 
своем месте. Апосколькууходза 
кухней стал постоянной привыч- 
кой, оннетребуетмноговремени 
и авральных усилий. 


ө В сточной трубе кухонной 
раковины иногда скапливается 
грязь. Дляустраненияеене реже 
раза в неделю следует выливать 
в раковину кипящий раствор 
стиральной соды (2 ст, ложки соды 


"на литр кипятка, причем соду 


сыпать в кипяток). 


® Если в раковине плохо сте- м 
кает вода, всыпьте в горловину 
слива горсточку кальциниро- 
ванной соды, Когда она раство 
рится, добавьте туда пол 
уксуса и затем промойте вод 

® Туго входя циея! 
лах, буфетах Ее. Т 
сделать более подвижными, если. 
трущиеся места натереть сухим = 
мылом или свечкой. 5; Р 


ваше самочувствие 6 зимнюю пе 


КОПИЛКА · 


ЗОРАВИЕ 


№5(1 


5 ® Если вы 1 
Перел сном полезно погу 1 Устали, на 
У итесь спать ө Пер са. Если не Таз холодной воды и по 
© Зимой ‚старайт идите лять хотя бы полчаса. погрузите в нее руки че 
8 часов. Не с браться слухом, что- р до 
не менее визором, ^о- можетесобр пахните Минутыівытритеруки й Следа, 06.00 Т 
подолгу перелтеле бы выйти из дома, рас те несколько гимнастических 0900,1 А 
8 э10тденьвоз- | житесь пораньше. окно и слелайте несколько глу. упражнений; 0915 ХФ 
сет и, мигрени, охов. 5 Ў Спа 
омми ыр боких вдохов и выд ® Чай из листьев черники 1.0 С 
ое ? ® Не наелайтесь на ночь. имеет приятный слегка в . И х4 
Моцодрака; епития перенеси- Й . Он очень п 2.15 
ваний глаз, бессонница. Реко- й Обильные чаепития пер ший вкус Олезен; А 55, 00. 
мендуем принять успокоитель- = те на лневные часы. ө Возьмите поЗчасти И Со Д 
Ное средство «Ново-Пассит», это 7 ®Утром сноваполышитепри ев земляники И черники, 2 час. и ифей 
чешский препарат, в состав ко- | р ‹не, слелайтезаряд- ти травы спорыша, по 1 ча Л 5 До 
тороговходятнатуральные экст- ее гично травы чабреца и листьев ца 151 9 
| Ракты хмеля, боярышника, зве- ку, примите луш и ЭР а тра сморолины Хорошо О 16.05 до 
Робояі пассифлоры валерианы, | равтрителелодкевтким вить 4-5 листьев балана. Этот т Шу 
мелиссы; бузины. тенцем. чай регулирует и стимулирует 22 
тая г ячий 
т вое © Завтрак только горячий. обмен вешеств й рекомендует- Ва (о 
м мясо Вместо кофе и крепкого Чая <= всем, кому за 30... т 3 
а февраля. Сеголияизавтра ЯН ОИ ОД ОКО: ә Принимайте профилакти- Ва 
ть знать о себе тонзил- ейте побольше, чтобы ческие меры против’ гриппа, ти. 
могут да е Пейт 1, дний гер 
фарингит, ангина. Накану- анизма Засоряю- используйте оксолиновую | 
лит, р! р улалять из орган у слизистые 2245 Не: 
нерекомендуем профилактичес- шие его шлаки. Особенно по- мазь смазывая ею 2 7850 На 
киеполоскания раствором содыс на- оболочки носа. Остерегайтесь . 
солью, ингаляции настоем ро- А лезны кефир, соки, вола с на о! Бен АЕ 
Майки, пихтового эвкалиптово- Рис. М.Ларичева стоем трав или мелом. прова 
ў И ее - М. е 
« з-- 
а вготнамской «Звез-. В первое исследование сы и СЕ Я 
очки». 2 С х ” | . 
А 5 февраля. Поберегитесер- оризонив ше ТАА ныесразмером Е НИЯ лимфо- но" 
=) г им 
Й нфликтных си- Е) у трети пациенток и 
МЫ | Аспирин = яд: «ет Узлов. Использовались оперативана маса 1035,13 
Устройте себе легкую диету- Запрет на употребление аспирина може лечения, атакже лучевая терапия: Спустя из- 10.45, 17 
безтяжелоперевариваемых про- распространиться не только на маленьких ле- 47 % женщин были живы ^ независимо от 1100,14 
АУКто8; без жиров. без соли, ал- | тей, ноина подростков, пишет британская газе- бранного метода. уча 11.20 Ве 
Коголяикрепкихнапитков-кофе, | та «Дейли Телеграф». Ў У пациенток, которым не проводилось лу, 1215 До 
чая Согласно исследованиям Агентства по конт- вое лечение, риск развития рака проопериро- Е 
_— Будьте осторожны: самою | Ролю за лекарственными препаратами, аспи- ванной молочной железы составил 40 %. При а 
ный день особенно травмоопа- рин способен провоцировать релкое заболева- провелении же рентгенотерапии этот показа- 13.10 В 
| сем ние с летальным исхолом - синдром Рейе, при тель снижался ло 14 %. 13.30 Не; 
и ОИ" | котором поражаются мозг и ее нотаци тои 
ан Е 
вашего самочувствия сегоднямо- Агентство настаиваетнатом, чт 15.10 Се 
| 27 доставить сердечная недо- | ях всех аспириносодержаших препаратов лол- Нормально ходить поспе Е с 
статочность, хронический брон- жно быть предупрежление о возможном риске инсульта? 5 А 
ит, астма, а также всевозмож- заболевания. из японского университета А 
Ные неврозы, мышечные боли. Дети наиболее чувствительны к аспирину, аа уиде м 1735 Ве 
_ Рекомендуется посещение поэтому, его употребление запрешено лля ма: о на О возврашает парализо. 18.20, 20 
О Има льшей 12 дет, Е собностьно мально холить. 1850 Се 
принять горячую ванну с ком- Как заявил председатель Комиссии по конт- ванным люлям спо р: й р 
прессами на грудь или спину - ролю за лекарственными препаратами А.Бре- Новая система предназначена для пациен- 2055 
из шерстяного платка, пропи- кенрилж, «нет ни малейшего повола лля паники тов; у которых нарушены двигательные функ- 

А и беспокойства. Олнако родители и дети долж- ции половины тела, что часто случается после 21.50 Сер 
ны быть информированы и осознавать всю инсультов. ВЕНИЙ | 
важность этого прелупреждения!» Эффект достигается путем электрического 23.20 ве 

стимулирования, К здоровой ноге прикрепля- 23.50 Ве, 
ло ха ле боры фиксирующие силу 
зын= ются специальныепри ў 2355 
Рак мо нои же р энергии, которая вы абатывается в результате Де 
р Р. р 150 Х4 
В этот день по- новые данные сокрашения мыши. 2 ПИСАНО 
основательная физическая Итоги 20-летнего исследования, в кото- Эти сигналы с помошью компьютера преоб- 

Ў Е ром принимали участие более 2500 женщин, разуются в электрические импульсы, передают 

пища прекрасно ус- стралающих раком молочной железы, пока- сяв нервные клетки парализованной конечно- 000 

Ја 

организмом, тольконе Залу, что радикальные операции эффектив- сти, ионемевшая нога автоматически начинает (7) Ур 
ны, алучевая терапия уменьшает риск разви- двигаться, 2% є 
пия опухоли в прооперированной молочной По словам разработчиков, к широкому при- 1000.12. 
. менению новинка б дет гото 124 
Были обобщены данные ИССЛеЛОванИй; про- пятьлет Заэто ара онипл 1800, 19 

веденных Питсбургским университетом и Евро- максимально компактной 025 

пейским онкологическим университетом. ВИТЬ ОТ эл 
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авы иллат ср 
При заболеваниях кожи 


Продолжение. 
Сбор № 8: трава фиалки - 2 
‚ трава череды - 2 части, 


00 3 


ектроп роволов... 


Сбор № 9: трава гор 
речного - 4 части, корни 
ки желтой - 1 часть, 


ни горькой - 1 часть, 
Начало в № 4) Эр 


ти, корень лоп 


уха - 2 части, ко- 2 столовые ЛОЖКИ С! 
ВКО - 1 часть, ливают 0,5 л кипяще 
ловую лож смеси - КИПЯТЯТ 5 мин. Даю 
рецкого 21 часть, вают 1 стаканом зе И Процеживают, Па 
черной - 2 час- вают 30 мин, Принимают по 1/4- полстакана 4 раза в 
ки - 2 части, 1/3 стакана 5-6 аз вденьдоеды экземе 
ТНИКа - 2 час- И экземе, д Й 


кожных сыпях, 


20,50 Сериал "КОДЕКС ЧЕСТИ" 
22.35 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 
ГОРОДЕ" 

23,15 ХФ. "ПРАВО НА ЗАЩИТУ" 
00.20 Гордон 


ну] 


06.00 Сериал "ЛЕТО НАШЕЙ ТАЙ- 
НЫ" 


06.50,07.15, 07.40, 11.40,12.05, 12.30, 
14.30 Мультфильмы 
08.05 Док. сериал "Удивительные 
животные - 3" 
(08,30 Док. сериал "Фантастические 
существа" 
09.00, 02.05 Сериал "ЖЕНЩИНА 
ПОЛИЦЕЙСКИЙ" 
09,55, 14.45, 04.00 0, счастливчик! 
10.45 Сериал "ЗЕМЛЯ: ПОСЛЕДНИЙ 
КОНФЛИКТ - 2" 
13.00 ТВ-клуб 
13.30, 03.00 Сериал "ЛУС МАРИЯ" 
15,30, 19,30, 01.10 Окна 
16.25 Ҳ.ф. "ЧЕЛОВЕК-СЛОН“ 
19.00, 21.00 Шоу Бенни Хилла 
20.30 Сериал "ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 
ТИ" 
21,30 Х.Ф. "ДОРОГА НА ВЕЛЛВИЛЛ" 
00.10 Музыка на ТНТ 
00.25 Империя страсти 


симое расследование 


Доброе утро, Россия 
. УСТОЯТЬ НЕВОЗМОЖ- 


.20 Вести недели 
Л57Д.ф. "Союз бывших”, "Арме- 


06.00 Доброе утро 
09.00, 12.00, 15,00, 18.00 Новости 
09.15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 06.50,07.15,07.40, 11.40, 12.05, 12.30, 


ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 
10.05 Сериал "ЕРМАК" 
11.05 Шутка за шуткой 
11,35 Мультфильм 
12.15 Х.ф. "КОЛОМБО ОТПРАВЛЯ- 
ЕТСЯ В КОЛЛЕДЖ” 
14.00, 14,30, 23,50 Новый день 
15,15 Док. сериал “Дикие штучки" 
15.45 Х.ф. "ПЕРЕД ЭКЗАМЕНОМ" 
17.00 Большая стирка 
18.25 Кумиры 
20,00 Слабое звено 
21.00, 23,30 Время 
21,40 Сериал "РУССКИЕ В ГОРОДЕ 
АНГЕЛОВ” 
22.45 Сериал "СПЕЦНАЗ" 
(00.20 Горные лыжи. Чемпионатмира. 
Супергигант 
л 00.50 Апология 
у 500, 1600.17.00, 01,55 Сериал "НЕУДЕРЖИМЫЙ" 


Россия ў 
05.45 Доброе утро, Россия 
08.45, 20.55 Сериал "ЛЕДИ БОСО” 
09.35, 21.50 Сериал "СЕМНАДЦАТЬ 
МГНОВЕНИЙ ВЕСНЫ" 
11.00, 14.00, 17.00, 20,00 Вести 
11.20 Сериал "ПУАРО АГАТЫ КРИ- 
СТИ" 
12.20 Сериал "КРЕСТОНОСЦЫ" 
13,15, 16.45 Экспертиза 
13,30 Колоссальное хозяйство 
13.45, 18.20, 20:30 Вести ~ Москва 
14.20 Что хочет женщина 
5.10 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ" 


за ПРОГРАММА ТВ 


16,15 Сериал "ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ” 
17.20, 02.25 Дорожный патруль 
17,35, 23,50 Вести - спорт 

17.45, 19.50 Дежурная часть 

18.50 Сериал "КОМИССАР РЕКС" 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 
23.20 Вести + 

23.55 Х.ф. "ДРАКУЛА" 


5 


06.00 Утро на’НТВ 

09.00 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ - 
10.00,11.00,12.00, 14.00,15,00, 16.00, 
1,00,18.00, 19.00, 22.00 Сегодня 
0.15 Погода на завтра 

10.20 Профессия = репортер 
11.05 Кулинарный поединок 

2,05 Х.ф. "КУРЬЕР" 

13.45 Криминал 

4.05 Путешествие натуралиста 
4.35 Сериал "ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 
СТВО” 

15,35 Принцип "Домино" 

7.10, 20,50 Сериал "КОДЕКС ЧЕС- 
ТИ" 

8:15 Док. сериал "Преступление и 
наказание” 

9.40, 23.15 Сериал "ТАЙНЫ СЛЕД- 
СТВИЯ: МЯГКАЯ ЛАПА СМЕРТИ“ 
22.35 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 
ГОРОДЕ" 

(00.20 Гордон 

1.15 Сериал "СОЛДАТЫ УДАЧИ" 


02.05 Ночь 
ану) 


6.00! Сериал "ЛЕТО НАШЕЙ ТАЙ- 
НЫ" 


14:30 Мультфильмы 

08:05 Док. сериал "Удивительные 
животные — 3" 

08.30 Док. сериал “Фантастические 
существа” 

09.00, 01,55 Сериал "ЖЕНЩИНА- 
ПОЛИЦЕЙСКИЙ" 

09.55, 14.45, 03.50 0, счастливчик! 
10.45 Сериал "ЗЕМЛЯ: ПОСЛЕДНИЙ 
КОНФЛИКТ - 2" 

13.00 ТВ-клуб 

13,30, 02.55 Сериал "ЛУС МАРИЯ" 
15,30, 19,30, 01.00 Окна 

16.25 Х.ф, "ДОРОГА НА ВЕЛЛВИЛЛ" 
19.00, 21.00 Шоу Бенни Хилла 
20.30 Сериал "ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 
ТИ" 
21.30 Х.ф. "ОКНО В ПАРИЖ" 
00.00 Музыка на ТНТ 
(0.15 Империя страсти 


Среда, 
5 февраля 


7 
06.00 Доброе утро 
09.00, 12.00, 15.00, 18,00 Новости 
09.15, 19.00 Сериал “ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 
10.10 Сериал “ЕРМАК” 
11.05 Кумиры 
11,35 Мультфильм 
12.15 Х.ф. "ТЕМНАЯ ЛОШАДКА” 


14.00, 14,30, 23,50, 00,20 Новый день 
15.15 Док. сериал “Дикие штучки” 
15,55, 21.40. Сериал "РУССКИЕ В 
ГОРОДЕ АНГЕЛОВ” 

17.00 Большая стирка 

18,25 Смехопанорама 

20.00 Русская рулетка 

21.00, 23,30 Время 

22.45 Д.ф. "ПотаенныегодыИисуса". 
1-я серия 

(00.50 Апология 

1.55 Сериал "НЕУДЕРЖИМЫЙ" 


Россия \ 


5.45 Доброе утро, Россия 

(08.45, 20.55 Сериал "ЛЕДИ БОСС" 
09.35, 21.50 Сериал "СЕМНАДЦАТЬ 
МГНОВЕНИЙ ВЕСНЫ" 

11.00, 14.00, 17.00, 20.00 Вести 
1.20 Сериал "ПУАРО АГАТЫ КРИ 
СТИ” 

12.20 Сериал “КРЕСТОНОСЦЫ" 
13.15, 16,45 Экспертиза 

3.30 Москва = Минск 

3.45, 18.20, 20.30 Вести — Москва 
4.20 Что хочет женщина 

5,10 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ" 
16.15 Сериал "ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ" 
17.20, 02.30 Дорожный патруль 
17.35, 23.50 Вести = спорт 

7.45, 19.50 Дежурная часть 

18,50 Сериал "КОМИССАР РЕКС” 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 
23.20 Вести + 

23.55 Х.ф. "В ГОРОДЕ СОЧИ ТЕМ- 
НЫЕ НОЧИ" 


Т8] 


06.00 Утро на НТВ 
09.00 Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ = 
6" 


710.00, 11.00,12.00, 14.00, 15.00,16.00, 
17.00, 18.00, 19.00, 22.00 Сегодня 
0,15 Погода на завтра 

10,20 Очная ставка 

1.05 Шоу Елены Степаненко 
12.05Х.$. "ТАЙНА ЗАПИСНОЙКНИХ- 
КИ” 

13.45 Криминал 

4.05 Путешествие натуралиста 
4.35 Сериал "ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 
СТВО" 

15.35 Принцип "Домино" 

17.10 Сериал "КОДЕКС ЧЕСТИ“ 
8,15 Чистосердечное признание 
19.40, 23,15 Сериал "ТАЙНЫ СЛЕД- 
СТВИЯ: МЯГКАЯ ЛАПА СМЕРТИ“ 
20.50 Хф. "КОДЕКС ЧЕСТИ", 7 СЕ- 
РИЯ 

22.35 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 
ГОРОДЕ" 

00.20 Гордон 

01.15 Сериал "СОЛДАТЫ УДАЧИ" 


02.05 Ночь 
ну] 


06,00 Сериал "ЛЕТО НАШЕЙ ТАЙ- 
НЫ" 


(06,50,07.15,07.40,11.40,12.05, 12.30, 
14,30 Мультфильмы 


«08,05 Док, сериал "Удивительные 


животные - 3" 


08:90 Док, сериал "Фантастические 
существа" 


09.00, 02.05 Сериал "ЖЕНЩИНА- 


13.30, 03.00 Сериал "ЛУС 
715.30, 19.30, 01.10 Окна 
16.25 Х.ф. "ОКНО В ПАРИЖ" 
19.00, 21.00 Шоу Бенни Хилла ~ 
20.30 Сериал "ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 
Ти", х 
21.30 ХФ. "МАКС И ИЕРЕМИЯ" 
00.10 Музыка на ТНТ 

00.25 Империя страсти 


Четве] 
6 февраля 
7 
06.00 Доброе утро 
09.00, 12.00, 15.00, 18.00 Новости 
09.15, 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- 
ВИ, ЗЕМЛЯ НАДЕЖДЫ" 
10,10 Сериал "ЕРМАК" 
11.05 Смехопанорама 
11.35 Мультфильм 
12.15 Х.ф. "АЛЛЕГРО С ОГНЕМ? 
14.00, 14,30, 23.50, 00.20 Новый день 
15.15 Док. сериал "Дикие штучки“ 
15.55, 21.40 Сериал "РУССКИЕ В 
ГОРОДЕ АНГЕЛОВ” 
17.00 Большая стирка 
18.25 Сами с усами 
20.00 Слабое звено 
21.00, 23.30 Время 
22.45 Человек и закон 
00.50 Апология 
01.55 Сериал "НЕУДЕРЖИМЫЙ" 


россия № г 
05.45 Доброе утро, Россия 
08.45, 20,55 Сериал "ЛЕДИ БОСС” 
09.35, 21,50 Сериал "СЕМНАДЦАТЬ 
МГНОВЕНИЙ ВЕСНЫ" 
11.00, 14.00, 17.00, 20,00 Вести 
11.20 Сериал "ПУАРО АГАТЫ КРИ- 
СТИ” 
12.20 Сериал `КРЕСТОНОСЦЫ" 
13.15, 16.45 Экспертиза 
13.30 Вся Россия 
13.45, 18.20, 20.30 Вести = Москва 
14.20 Что хочет женщина 
15.10 Сериал "ТРОЕ ПРОТИВ ВСЕХ" 
16.15 Сериал "ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ“ 
17.20, 02.15 Дорожный патруль, 
17.35, 23.50 Вести - спорт - 
17.45, 19.50 Дежурная часть 
18.50 Сериал "КОМИССАР РЕХС" 
20.50 Спокойной ночи, малыши! 
23.20 Вести + 
23.55Х$. `ТАРИФНАЛУННЫЙ СВЕТ" 
01.45 Синемания 


в 
(06.00 Утро на НТВ Е 
А Сериал "СКОРАЯ ПОМОЩЬ - 


10.00,11.00,12.00,14.00,15.00,1600, 
17:00,18.00, 71900,22. 00 Сегодня 
10,15 Погода на завтра ах 
10,20 Чистосердечное признание. 
11.05 Квартирный вопрос 
12.05 ХФ. "ГОНЩИКИ" 
13,45 Криминал 


ПРОГРАММЯ 


вие натуралиста 
Ал?ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- 


11.20 Сериал "ПУАРО АГАТЫ КРИ- 
СИ" 
_ 1535 Принцип "Домино" 


12.20 Сериал "КРЕСТОНОСЦЫ" 
13.15, 16.45 Экспертиза 


1710, 2050 Сериал "КОДЕКС ЧЕС- 1350 Мусульмане 
ти" 1345, 18.20 2080 если = Москва 070010001400, 1800 Новости 
18.15 Очная ставка 14.20 Моя семья 07.10 Сериал "ФЛИППЕР" 
1940 2815 Сериал "ТАЙНЫ СЛЕД- 15.15 Комната смеха 7.55 Сериал ТВИНИСЫ 
СТВИЯ: МЯГКАЯ ЛАПА СМЕРТИ" 16:15 Сериал "ПРОСТЫЕ ИСТИНЫ" 08.15 Играй, гармонь любимая! 
_ 22.35 Сериал "СЕКС В БОЛЬШОМ 11.20 Д.Ф. >Тот самый Романов“ 8.55 Слово пастыря 
ГОРОДЕ" 9 18.50 Аншлаг 09.10 Здоровье 
00:20 Гордон 19.50 Дежурная часть 1010 Смак 
01:15 Сериал "СОЛДАТЫ УДАЧИ" 2050 Спокойной ночи, мальши! 10,30 Смехопанорама 
01.55 Кома 20,55 Бенефисе Бедроса Киркорова 11.05 Путешествия натуралиста 
02.40 Ночь "Юбилей в кругу семьи” 11,35 Док, сериал "Тайны забытых 
тнт) 23.35 Х.. "СЕТЬ" побед” 
М т 0150 Вести — спорт 12,15 Кумиры 
08.00 Сериал ^ЛЕТО НАШЕЙ ТАЙ- 01.55 Дорожный патруль 12.45 Док, сериал "Лубянка" 
НЫ" 3.30 Мультфильм 
06.50;07.15,07.40,11.40,12.05,12.30. НТВ] 4.10 В мире животных 
у 14,30 Мультфильмы (06.00 Утро на НТВ 14,50 Жизнь замечательных людей 
к ааа ОДО Санал "оконнЯ Помощь 1520 хо, хив о ПО 
7 РЕ Е 07 а 6" ДЕЛЬНИКА" З 
) р „30 Док. сериал "Фантастические 17715 Сериал "СПЕЦНАЗ" 
ре ИЕ 1000,1100.1200.1400.1500.1600, о м 
03.00, 01.50 Сериал "ЖЕНЩИНА- 17.00,18.00, 19.00 Сегодня 8,50 Кто хочет стать миллионером? 
ПОЛИЦЕЙСКИЙ" 10.15 Погода на завтра 9.50 Последний герой = 3 


09.55; 14.45, 03.40 0, счастливчик! 


10.20 Док. сериал "Преступлениеи 21.00 Время 
3 10.45 Сериал "ПЕРВАЯ ВОЛНА” наказание" 21.30Х.$. "Я ЛЮБЛЮ НЕПРИЯТНО- 
| 18.00 ТВклуб 11.05 Растительная жизнь СТИ" 


13.30, 02.45 Сериал "ЛУС МАРИЯ" 
15.30, 19,30, 00,55 Окна 
16.25 Фф. "МАКС И ИЕРЕМИЯ" 


23.50 Фабрика звезд 


11.40 Вы будете смеяться! 0140 ХФ, "МЕЧТА ИДИОТА" 


12.05 Ҳ.ф» 2ГРУЗ БЕЗ МАРКИРОВ- 


19.00, 21.00 Шоу Бенни Хилла КИ" Россия № 

20.30 Сериал "ЖЕНСКИЕ ШАЛОС- 14.05 Без рецепта (06.20 ХФ, "РЕВНОСТЬ ПО-ИТАЛЬ- 
ТИ 14 35Сериал"ОНАНАПИСАЛАУБИЙ- ЯНСКИ" 

21.30 Х.$. "КОГДА НИЗВЕРГНУТСЯ СТВО" 08:05 Студия "Здоровье" 
НЕБЕСА” ? а 08,35 Золотой ключ 

23:55 Музыка на ТНТ 255 Пр ДОНИО а 09:00 Военная программа 

00:10 Империя страсти 17.10 Сериал "КОДЕКС ЧЕСТИ 


(09.20 Два рояля 


18,15 Криминал 


10,20 Сам себе режиссер 
Пятница, 1935 Свобода слова 11.20 Сто к одному 
7 фев аля 21.00 Х.ф. "ОПЕРАЦИЯ "ШАРОВАЯ 12:15 В поисках приключений 
- Ф В МОЛНИЯ“ 13.10 Клуб сенаторов 
23.30 Все сразу! 14.00, 20,00 Вести 


0005 ХФ. АМАЗОНКА" 1420 Х.Ф. "ДЕЛО БЫЛО В ПЕНЬКО- 


р „ ВЕ 
_ 06.00 Доброе утро’ 0200 Сериал "СОЛДАТЫ УДАЧИ 16:00 Киноистории Глеба Скорохо- 
109:00,1200,15:00/18 00 Новости 0250ноць ЕЕ 
х 19.00 Сериал "ЗЕМЛЯ ЛЮБ- ну] 16,10 Юбилейный концерт “Бал 
Я НАДЕЖДЫ у И тая Вячеслава Тихонова“ 
и закон 06.001Сериал "ЛЕТО НАШЕЙ ТАЙ= 17.05 Кинескоп 
НЫ" | 
18.00 М 
08500748,0740,1140,12051030, отини 08и 
14:80 Мультфильмы 20:25 Зеркало 
‚ГОНКА С ПРЕСЛЕДОВА- 08.05 Док. сериал "Удивительные 20.50 ХФ, "РАСПЛАТА" 
ЖИВОТНЫЕ = 3" 22.55 ХФ, "КОНТРАКТ С - 
08.30 Док. сериал "Фантастические ТЮ" а ае 
Е существа” 01,35 Торжественна - 
РУССКИЕ В 0900 01 $5 се ү. 9010р; яцеремониявру 
.00201: риал "ЖЕНЩИНА- чения премии "Л | 
ух ПОЛИЦЕЙСКИЙ" а 
„ 09551445 0330 0, счастливчик! 
1045 Сериал "ПЕРВАЯ ВОЛНА" 0630,0805 ХФ. "ДЖЕЙМС БОНД = 
18:00 ТВ-клуб АГЕНТ 007° 
193020230 Сериал "ЛУ МАРИЯ" 08001000, 1100, 12.00,13:00,1500, 
15,30, 19,30, 00.40 Окна 16:00, 17:00, 18.00, 19.00 Сегодня 
1925 ХФ. КОГДА НИЗВЕРТНуТСЯ 0855 Без репа 


09.25 Путешествия натуралиста 
09,55 Погода на завтра 

10:05 Кулинарный поединок 
11:05 Квартирный вопрос 
12.05 Профессия = репортер 


КЕ Служба спасения 
М 30 г С - 


0, 


100 Шоу Бенни Хилла 


Суббота, 
8 февраля 


Т8 


08.15 Русское лото 
09.05 ТВ Бинго шоу 


‚09.35 Неделя в городе. 
10.15 Утренняя почта 


14.45 Вкусные ‘истории — 
15.05 Своя игра 

16.20 Женский взгляд 

17.05 Шоу Елены Степаненко 


18.05 Док. сериал "Бушующая пла- 10,50 Городок о 
нета” 11.20 ХФ. "МАТИЛЬДА" ^ — 
19,30 ХФ. "ОСИНОЕ ГНЕЗДО" 13.10 Парламентский час 

21.40 Х.Ф. "АТАКА ПАУКОВ” 14.00 Вести н 

23.25 Профессиональный боко:Шейн 14.20 Вокруг света 

Мозли против Вернона Форреста — 15.15 Диалоги о животных 


00.35 Х.ф. "АФРОДИТА, БОГИНЯ 16.10 Док. сериал "Создать группу 
"А" 


ЛЮБВИ" 

& (НТ) 17.05 Комната смеха 1 

17.55 Хаф. "УЛИЧНЫЙ БОЕЦ" 

(07.00, 16.30 Сериал "НА КРАЮ ВСЕ= 19,50 В "Городке" 
ЛЕННОЙ - 3" 20.00 Вести недели 
07.50 Х.ф. "ДИНАМИТ" 21.10 Специальный корреспондент | 
(09,30 Док. сериал "Фантастические 21,35 ХФ. "АВАРИЯ" $ 
существа” 23:35 Х.ф. "КЛЕТКА" :& 
10:00 Док, сериал “Путешествия с 

Национальным Географический нтв) І 

Обществом” 07.15 Сериал "ПОЛУНДРА!" | 

11.00, 02.05 Док. сериал “Час Дис- 07.40, 14.50 Вкусные истории 

кавери" 08.00, 10.00,11.00,12.00,13.00,15.00= 

12,00 Док. сериал "Удивительные 16.00, 17.00, 18.00 Сегодня 

ры 08.05 Хф. "ТОМ СОЙЕР" 

1а. 30 Сериал ЖЕНСКИЕ ША 0925 Шар удачи 
09.55 Погода на неделю 

а 14.15, 14.45, 15,30, 16.00 ов са р т 

17,30 Х.ф. "В ПОИСКАХ КАПИТАНА. нета 

ГРАНТА", 5 серия 11.05 Растительная жизнь 

19,00, 21.00 Шоу Бенни Хилла 11.40 Вы будете смеяться! 

19.30, 03.10 Сериал "ДИАГНОЗ: 12.05 Важные люди в программе 

УБИЙСТВО" "ВЛИЯНИЕ" 

21,30 ХФ, "ВНОВЬ СВИДЕТЕЛЬ" — 1305 Хф. ТЫ - МНЕ, Я - ТЕБЕ" 

00.05 ХФ. "КРОВАВЫЙ СЕРФИНГ” 15.05 Своя игра | 
16.20 Док. сериал "Истории охот- 
ника за крокодилами” | 
16.45, 17.05 Принцип "Домино" Р 
18.05 Док. сериал “Национальная у 
безопасность? 


18.45 Хф. "ДНЕВНОЙ СВЕТ" 

21.00 Намедни 

22.30 Х.ф. "ПОЦЕЛУЙ ПЕРЕД СМЕР- 
ТЬЮ” 


07.00, 10.00, 14.00 Новости 
07.10 Сериал "ФЛИППЕР* 
07.55 Сериал ТВИНИСЫ“ 
08.15 Армейский магазин 


00.20 Сериал "КЛАН СОПРАНО" 


08:45, 13.30 Мультфильмы 01.20 Ночь Е | 
(09.10 Дог-шоу | 
10.10 Непутевые заметки {ну | 
10.30'Пока все дома 07.00, 14.50 Сериал "НА КРАЮ 

11.05 Властелин вкуса ВСЕЛЕННОЙ = 3> 


12.00 Клуб путешественников 
12.45 Док, сериал “Лубянка” 
14.15 Умницы и умники 
14:40 Сериал "ПОГОДА" 
15,35 Большие родители 


07.50 Х.Ф. "ВНОВЬ СВИДЕТЕЛЬ" 
10:00 Док. сериал "Путешествия с } 
Национальным Географическим = 
Обществом” 


16.05 Спасатели 11.00 Док, сериал "Час Дискавери" ; 

16,35 Ералаш 12.00 Док, сериал "Удивительные " 
17.00 Док, сериал "Живая природа” миры“ Р: : 
18.00 Времена 12.30, 2030 Сериал ЖЕНСКИЕ ША- | 
1910ХФ. БОЛЬШОЕ КИНО, "МУШ- лост = 
КЕТЕР“ 

21715 Хф, "В СМЕРТЕЛЬНОЙ ЗОНЕ" АЕ аи И 
28.15 Профессиональныйбоко:Шейн 1945 ХФ, `В ПОИСКАХ КАПИ 


Мосли против Рауль Маркес ГРАНТА", би7 сер — 
00.19 Горныелыхи,Чемпионатмира, 19.00,21.00 Шоу Бенни. 

Скоростной спуск 19,30, 03.20 бег | 
0045 ХФ. "ПРИВИДЕНИЯ: УБИЙСТВО" — 


Е 


с приятелем, тоже человеком 


скупится на них. Слушает, кивает 
‚как-то отстраненно, вроде лично 
сается. И - советует: 


юбись. 


„ влюбись. Нет, я не то имею в виду, 


°му – грустно, 
ори 


Я 


ас 


надо 


а (т 


а. судя по физиономии, полумал. Именно 
режься, по-мололому, по-страшному!.. 
ыл еще, как оно бывает. 
у еренный, что в свои преклонные лета 
ю, о чем речь, - инструктирует: 
обиться, брат, - это чтобы казалось: без 
к енщины лля тебя на земле жизни нет. Или 
могилу. Чтобы ты лня не мог прожить, 
| ее хоть излали, хоть разок. Чтобы тебя 
ло’отее голоса, от ее шагов! Кусок чтобы 
не шел, сна чтобы - ни в одном глазу! 
| есь она тебе в кажлой встречной 
е 
| о-моему, ты болезнь описываешь. Какое- 
= | то помешательство. 
д „Конечно, помешательство, только тихое. 
ей! Заболей, брат, ею! 
а зачем же мне еще заболевать лоброволь- 
‚добавок к тем болячкам, которых у меня без 
хватает! 
02 отоо От РО 2 А вот это - НО Баланс интересов 
| ов виду. = по самочувствию. Сы оыть соблюден, 
_Нуа жена? Семья! Л ее х Еа Я 
к ГА руг - голову несогласно набок, рукой повел, 5 > ОМНИТЕДЬНО, чтобы моя персона кого-то 
отстраняя что-то. Сказал уверенно, как облу- Заинтересовала. ; 
109 Манное, давно решенное: Друг - погрустнел, взлохнул. Ы 
С Жена, семья - это святое, но другое. И олно - Анекдот помнишь? «Опять хочу в Париж! - 
Е" ому не мешает. Хуже или лучше лля жены, Так вы там уже были? - Нет, уже хотел». Я не 
семьи, что ты позлоровеешь:.. Хоклалывать, знаю, какая любовь лучше - счастливая или не- 
конечно, про такие лела не обязательно, но и счастная. Но тверло знаю, что «несчастная» - 
‘от — совестью угрызаться ни кчему. Не с чего! Хватит это неправильно. Нету такой Тебя же ло костей 
И жене, еше останется. Ты же из семьи не ухо- всеми этими переживаниями облерет, новым 
лишь Не ухолишь. Ну и все, остальное - твое, мясом обрастешь! Расшлакуешься, ну! - Полу- 
‘никого не касается. мал и добавил: - Если, конечно, не сопьешься с 
107 - А если повернется так, что - из семьи ухо- горя. А тыне сопьешься, ты свою цистерну ВЫПИЛ. 
дить? Почки не лалут. 
И опять он отстранил рукой мои слова: В.СЕРГЕЕВ 
ў Олигархам грозит... бессмертие 
Нелавно известный ученый сти такой “коктейль”, назван- пится. Он обратился в частное 
Тавел Шербаков слелал сенса- ный криопротектором. Именно! геронтологическое общество с 
‘Шионное заявление: “..еше пе- Шербаков “отправлял” собак в прелложением созлать на его 
`распалом СССРгруппа мос- путешествие к нулю гралусов базе исследовательский крио- 
| Ковских ученых проволила ус- по Шельсию. После согревания центр. Но ему ответили, карты, 
Юю пешные опыты по охлаждению животные возврашались к жиз- мол, на стол. “Покажите ваши 
ших животных со стопро- ни. Понятно, не обошлось без записи, результаты опытов, рас- 
центной выживаемостью после крыс. После «коктейля» зверь- кройте формулу «коктейля» - 
° воскрешения“. ки даже сохраняли способность мы проверим, тогда подумаем“. 
(9 ! п ТОМ он добавил, что к размножению. Более того, Естественно, ученый понимает, 
м водством академика ученые проверяли состояние что если он “всё это отдаст”, то 
мира Кованова в Акале- мозга, не изменялся ли он? Пос- сам уже булет никому не ну- 
т елицинских наук в соста- ле опыта убеждались, что он жен. Рынок, увы, лукав и беспо- 
циальной группы зани- сохранил все свои функции. шален. Опыт привел ученого к 
е: 5 пеблемой гипотермии Шолобных экспериментов за прагматичным суждениям: кри- 


е организмов почти 
Цельсию), а также 
| тканей и органов. 
ой (глубоким замо- 
ученые занима- 
‘десятилетие. Про- 
том,что глубокое 
неизбежно ве- 
(разрушению) 


обрести та- 
1итав кото- 
Ожно. 
а тка- 
мена. 


рубежом не было и нет. 

Наши ученые довели до тем- 
пературы жидкого азота (196 
градусов ниже нуля) серлие 
крысы, После возврашения из 
чуловишного холода сердце 
вшили в брюшную полость лру- 
гой крысы, в дополнение к её 
собственному. Подсоелинили 
сосуды. и,.. оттаявшее серлечко 
стало биться. 

После распада СССР. госло- 
тации на эксперименты прекра- 
тились и группа распалась... 

Теперь, спустя годы, Шерба- 
ков мечтает добиться безопас- 
ного анабиоза человека, Но 


оника - доходный бизнес. Даже 
в России. Если заинтересовать 
заморозкой богатых “клиентов”, 
то можно иметь деньги и на фун- 
даментальную науку, и на соб- 
ственный кусок хлеба с маслом: 

Периодическое заморажи- 
вание - размораживание люлей 
ласт возможность продолжения 
жизни до создания потомками 
более надежной синтетической 
оболочки. А возможно и д0 по- 
явления технологии перенесе- 
ния личности в “новое” тело, 
Попросту: бессмертие стоит 
денег, а олигархи тут вне кон- 
курса, 

Подготовил П.ГАНЖИН 


лина Милостивого, епис 
па Ноланского 


Он происходилииз Бордо, из богатой › 
семьи: Уже двадцати лет от роду сде- 
лался римским сенатором, затем кон- 
сулом, и наконец был назначен губер- 
натором области Кампанья. 

Но в двадцать пять лет Павлин при- 
нялкрещение вместе с женой, послечего, 
круто изменил образ жизни. Продалвсе С. 
свое имущество, деньги раздал нищим, } 
- за что подвергся осмеянию слуг и 
друзей. Он переехал в Барселону, где 
вскоре принял священнический сан. 
Затем - возвращение в Италию, вгород 
Нолу. 

Нашествие вандалов застало Пав- 
лина епископом Ноланским. Как мог, 
защищал он свою паству. Всецерковное 
имение ушло у него на выкупы за плен- 
ных земляков. | 

Однако наступила минута, когда 
платить выкуп уже стало нечем. И'Пав- 
лин сказалноланке, просившейзасына: 

- Отдаю себя в твои руки. Разменяй 
меня на сына твоего!.. 

Она сперва решила, что епископ на- 
смехается. Но для Павлина ничего осо- 
бенного в этом поступке не было. Воз- 
радовавшаяся мать, думая только про 
свою беду, повезла его в Африку, где 
возникло вандальское царство. 

Там они разузнали, что парень - в 
рабах у царского зятя. Дождались вы- 
хода вельможи возле дворца, и мать 
кинулась ему в ноги. Он выслушал ее, 
спросил Павлина: 

- Что ты умеешь? 

- Огородничать, - был ответ. 

Так епископ стал огородником, а 
женщине вернули сына. 

Каждое утро Павлин приносил к хо- 
зяйскомустолусвежую зелень и овощи. 
Перебрасываясьсним словом-другим, 
хозяин увидел, что огородник у него 
непростой. Стал захаживать к Павлину 
вогород поговорить. Убедясь, что перед 
ним не тот человек, за какого он себя 
выдает, - допытался до всей правды. 

Но поразил его Павлин, предупре- 
див однажды, что царю не долго жить, 
и зятю надо быть на месте, чтобы трон 
не достался другому. Хозяин передал 
его предупреждение царю. 

- Пришли-ка его с овощами ко мне, 
- распорядился царь. - Хочу взглянуть 
на него. 

К обеду пришел Павлин со своей 
зеленью. Царь посмотрел на него - и 

выронил кубок: величественного стар- 
ца с этим лицом он видел недавно во. 
сне. уг 
сеооа ЕМЕН; Воцарившийся хо- 
сказал огородн 
отпускает его. Какой бы и Е 
награды?.. В 
> Отпусти заодно всех кампан 
попросил Павлин. ТРИ 

И на Италийскую землю он 
как настоящий пастырь, - во главе 
ей вызволенной из неволи па 


"Овен. Благоприятное распо- 
‘ложение вашего покровителя 
Марса разрешит многиепробле- 
_ Мы как в делах, такив любви. 7, 
8, 9, атакже 10 февраля - ориен- 

тировочные даты денежных по- 
ступлений. 


Телец. Предстоит руковод- 
ствоваться пословицей «Терпе- 
ние и труд все перетрут». 


Близнецы. О пессимизме 
необходимо забыть - пришло 
время действовать смело и ре- 
щительно. 


Рак. Для реализации боль- 
ших задач тактика действий 
должна быть осторожной ивыве- 
ренной. В бюджете засияют про- 
рехи от больших и незапланиро- 
ванных расходов. 


Лев. Не упивайтесь блеском 
своего величия, лучше присмот- 
ритесь к окружению и сделайте 
ставку на старых друзей, коллег 
и подчиненных. 


| Дева. У служащего возник- 
ие нутразногласия с коллегами, ау 

| начальников - с подчиненны- 
ми. В сфере денегни особенных 
успехов, ни проблем. Небольшие 
деньги появятся в период 5-7 
февраля. 


Весы. Непреодолимое жела- 
ние заняться сугубо личными 
делами. Поездки, приключения, 


ЗЯбава 


ский прогноз с 3 по 9 февраля 


встречи с друзьями и близкими 
ЛЮДЬМИ заставят время бежать 
весело и быстро. 


Скорпион, Вероятны выгод- 
ные предложения и удачные 
сделки. У служащего хороший 
шанспоменять место работы или 
получить прибавку к зарплате. 


Стрелец. Вы можете совер- 
шить грандиозный рывок в сво- 
ей карьере, поскольку появится 
много возможностей показать 
себя с самой лучшей стороны, 


Козерог. Люди дела озабо- 
тятся вопросами собственного 
благополучия. Они проведут се- 
риюпереговоров сосвоимипарт- 
нерами, улаживая нескладыва- 
ющиеся финансовые дела. Ситу- 
ацию ухудшат старые партнеры 
или вездесущие проверяющие 
инстанции, 


Водолей. Большинству Во- 
долеевіне придется жаловаться 
на здоровье. Общественная 
жизнь будет бурной и насыщен- 
ной, Наладятся отношения сдру- 
зьями, удастся завести многоно- 
вых, полезных знакомств. 


Рыбы. Большое значение 
будут иметь здравый смысл и 
гибкость. Можно ожидать прият- 
ных событий на работе, поддер- 
жки со стороны коллег, друзей и 
начальства. 


Юлей двенадцать лет разницы. 
Стала она как-то на четвереньки, 
походила немного и говорит удив- 
ленно: 
- И как это собаки бегают? Не 
удобно же! 
199] 19] 
Лежит в кровати 
- Ты почему, Юля, не спишь? 
- Думаю, какой сон смотреть... 
оео 
Поздний вечер 
- Мама, дай мне яблоко, - про- 
стра. 


- Эго маленькие яблоки спят. А 
ты лай мне большое. 


Прислала Яна СЫЧЕВА 


пос. Лиме 


Новый 


автономный округ 


Приз: Г.-Х.Андерсен, «Люби- 
мые сказки». 


вы из романа И:Ильфа и Е: Петрова. 20. Ремесло 


уре 
«Историииз конвертов» 


У нас с моей младшей сес трой 


- первая и последняя буквы = 
одинаковые. 

Всесловоозначаетто, отчего 
спать хочется, когда оно скуч- 
ное. У 
Если зачеркнуть первую . 
букву, останется пять букв, 
которыеозначаютто, очем меч- 
тает каждый взрослый. 

Если зачеркнуть следующую 
букву, останется четыре; этото, 
о чем мечтают молодые люди. 

Если зачеркнуть еще одну 
букву, останется три: это то, д 
чем мечтают семейные люди. 

Две последние буквы озна- 
чают то, чего боятся верующие 
люди. 

Какое это слово? 

Прислала 
Л.В. ДЕМЬЯНЕНКО 
ст-ца Владимирская, 
Краснодарский край 


Ответы на задания 
из № 4 


Линейный кроссворд 
Клеверикракаплотоспаратьма- 
газинокатласточка. 


Изобретательный учитель 

Возраст первой девочки состав- 
лял638 дней, амальчикубыло вдвое 
больше, тоесть 1276 дней. На следу- 
ющийденьсамой юной девочке было 
639 дней, а ее вновь пришедшей в 
класс сестре - 1915 дней, что всумме 


прокурора. 21. Хишный кит. 25. Начинается с кар- 
тинкийв твоем букваре. 27. Город, в котором нахо- 
АИтся знаменитая «Стена Плача». 28. Небольшой 
прием с легкими закусками. 32. Пренебрежительное 
отношение. 33. Представитель этнографической 
группы грузин. 34. Кто кроме дегенерата пьет шам- 
панское по утрам? 

По вертикали: 1, Угрожающее 
в переводе с греческого означающее «глубокий 
сон». 2. Актер, сыгравший в комелии Э.Р 
«Гараж». 3, Дерево, 


составляет 2554 дня и ровно вдвое 
превышает возраст мальчика, рав- 
ный 1277 дням. На следующий день 
мальчик, которому было уже 1278 
дней, привел своего старшего брата 
в возрасте 3834 дней, так что их 
суммарный возраст составил 5112 
дней; а это вдвое больше возраста 
девочек, равногоуже 640+ 1916=2556 
дням. 

На другой день возраст каждой 
девочкиувеличилсяна 1, чтов сумме 
дает2558 дней, авместе состаршей 


— По горизонтали: 4. Демонстрация работ хулож- 
н ника. 8. Бумажная лолочка. 9. Чертежный инстру- 
— Менг 10. Литературный спутник Э.Пуаро. 14. Ло- 
Шадь восточной поролы. 18. Житель страны, извес- 
тной своими наркобаронами. 19. Золотое дитя коро- 


жизни состояние, 


язанова 


р символично изображенное на сестрой, которой было 7670 дней, их 
гербе Каналы. 4. Ощушение на языке. 5 Аругая суммарный возрастсоставил 10228 
сторона показа. 6. Буква греческого алфавита. 7. ста мато равновдаоврод цаво а 
Печатная продукция в переплете. 10. Простейший день 5114 дней. м“ 
прибор для размножения текста и иллюстраций, 11. Таким образом, мы подошли к 
Фильм О!Стоуна с участием Д Белуши. 12, Ему | 7670 дням. Юная леди достигла 21- 
подвержено все живое, 13 Украинский рубль. 14, ды возраста: 21365 = 1665 плюс 
Мексиканский Индеец 15. Олин из приказов, кото- А Е 


рый хозяин отдает своей собаке 
елиница Азербайджана. 17. 
подлеланная под пачку де 


Врач для желающих получить водительские права, 
23. Одна (из основных позиций классического танна. 
24. ‹... тогла только плодотворна, когда она, осуждая, 
указывает на то, чем бы должно быть то, что дурно» 
(И.Н.Толстой). 26, Флорентийский рол, к которому 
принадлежала мать французского короля Генриха 111. 
29, Домик жужжащих насекомых. 30, Карикатура. 31. 
Ролной город актрисы И:К.Скобцевой, 


годы, да еще один день, который _ 
явился ее 21-м днем рождения. : 
Читатели, которые полагали, что, 
возраст мальчика разчался З џ2 
Годам, проглядели то обстояте; 
ство, что возрастучеников увеличи; 
вался с каждым днем. 
Сканворд | 
По горизонтали: Див д 
Кольраби - Онон = Рапид - Натр 
Термит - Нани - Розмарин, | 
По вертикали: Декоратор - 
перуз - Линь - Роднина = № 
Атар - Борт - Ни - Эдвин = 


16. Денежная 
Пачка листов бумаги, 
нег. 22. Обязательный 
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Декабрь 2000г. 


лательства ммм. мамѕп.ги 
Подписка на наши издания в Архангельской области заканчи- 


“А9 ... | 


„Д 


вается 15 декабря, в других регионах России 15-20 декабря. 


{ Дорогие издатели «Дачной»! (е) нек: 
| шивка вашей (и нашей!) газеты стала 

| книгой. Многие советы помогли мне в 
| избавил сына от астмы - этой осеньк 
Кто болеластмой 
| обращались к врачам. 

| ая это болезнь. и к 
СЕ ое вам спасибо, что вы есть на этом свете 
ОЕ «Дачную» и «Зава » 

| также спасибо всем, кто читает «2а У) 1вали 

| а также) всем, кто. пишет. Вот и я решил вас нем 
| ить своими виршами. А 
и Владимир Усов; Вологодская область 


ҳ о ЖЕЕЕЕРӘРРШШІІІІ 


йт нашего издательства 


ЕАО: ровудувп-гог 


ана девица 


ЩЫ, 


Три девицы под окном. 
Пряли поздно вечерком, 
в процессе, между делом, 


девиц любил, 

а которой - 
ться мог не скоро 

Раз, гуляя вечерком, 

Парень встал под тем окном, 

п ели три девицы... 

Сестрицы! 

я в жены - 

женно, 

пал, 

- «Я с тобою не согласна, - 

Говорит девица Настя, - 

Если 6 я женой была, 


——__Я-бы с Васенкой спала, 


—Е5Го бы откормила, 

Этюбы всем завидно было» 

:В разговор вступила Маша 

Девки! Жизнь плохая наша! 
Если я жила бы с Васей, 
Знала, чем бы жизнь украсить. 
Был бы брак у нас удачный 
С помощью газеты «Дачной». 
Мы б детишек нарожали 

И на ум их наставляли, 

В ней народ дает советы 

Со всего земного света!» 

Вася прямо в дом идет, 
Машу за руку берет: 

«Маша, свет моих очей! 
Сладко от твоих речей, 
Хорошо сказала это 

Ты про «Дачную» газету, 
Будем с нею мы дружить 
И с тобой в любови жить!» 


в Архангельске 


© Прочитайте-ка, 
как нам относиться 
к семенам 


стр. 4, 5 


© изумрудного цве- 
та помидоры эти 


стр. 6 


© «Ягодка» 
стр. 7-10 


@ расскажу я вам 
про сорт Агавам 


стр. 11 


Ө лен, лен, мой 


7 стр. 12 


Ф польза козьего 


молока 
стр. 13 


ФС больйй лож- 


кой - за чужой кар- 
тошкой 


стр. 14 


© летящей поход- 


кой мы выйдем из 
дома! 
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За содержание рекламных объявлений 
редакция ответственности не несет 
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Кроссворд 


< Веселый дачник» 


Составил Е.Н. Ордин, г. Николаевск-на-Амуре 


По горизонтали: 5. Дачный холодильник, обходящийся 

без электроэнергии. 6. Филиал садово-огородного участка в 
городской благоустроенной квартире. 10. Квасное блюдо. 11. 
Сотоварищ «красного» молота в коллекции инвентаря садово- 
да-огородника. 12. Отравитель жизни дачников и таежников 
13. Розовая колючка, 14. Крылатый коллега капусты по разре- 
шению вопросов деторождаемости. 18. Вышибала урожая. 20 
Специалист, который зрит в корень. 21. Яблочный предохра- 
нитель. 22. Дачная копуша. 
` По вертикали: 1. Представитель станции переливания 
Крови из той же братии, что и п.12 по горизонтали. 2. Не 
центральное отопление на даче. 3. Тара, потребность в кото- 
рой возрастает у дачников осенью. 4. Головная часть капусты. 
7. Мигрантка с подоконника на грядку. 8. Товарищ огурца. 9. 
Первая стадия в битве дачников за урожай. 15, Кормовой 
винегрет. 16. Охотник на дачников, решивших побраконьер- 
ничать. 17. Без рук, без ног ползет на батог (загадка). 19, 
Сливки, снимаемые хозяином дачи, сдаваемой в наем, 


Ответы на кроссворд, опубликованный в М 48 
: По горизонтали: 5. Грабли: 6. Миксер. 10. Стручок. 
| 11. Дыня, 12. Бомж, 13. Кол. 14. Сени, 18. Угон, 20. 
Морковь. 21. Термос. 22. Ананас, 
По вертикали: 1. Пруин. 2. Элита. 3. Сифон: 4. Ведро. 
'.Редиска. 8. Лукошко. 9, Саженец. 15. Навес. 16. Покой, 
_П7. Аванс. 19. Гамак. 


® Предлагаю семена 
следующих культур: зем- 
ляника безусая ремон- 
тантная, земляничный 
шпинат-малина, облепи- 
ха крупноплодных сор- 
тов, жимолость съедоб- 
ная, пихта сибирская, 
арония, ирга колосистая, 
паслен Санберри, девя- 
сил высокий, иссоп, бо- 
лиголов, сабельник, ло- 
фантанисовый, котовник, 
чистотел, расторопша; 
томаты: Золотая рыбка, 
Суб-Арктик-2, морозо- 
стойкий И-3, Космонавт 
Волков. Могу выслать 
корни сабельника болот- 
НОГО. От вас - конверт с 
о/а. 152903, Ярославс- 
кая обл., г. Рыбинск-3 
а/я 13, Игорь Семено. 
1 


® Уважаемые заказчи- 
ки! В этом году предла- 
гаю три каталога: по са- 
женцам, семенам и цве- 
точным культурам. Делая 
заявку на каталог, укажи- 
те, какой из трех вам не- 
обходим. «Каталог в газе- 
те печататься не будет. 
Наложенным платежом не 
высылаю. Некоторые не 
берут во внимание почто- 
вые расходы - будем выс- 
| читывать в ущерб каким- 

| то культурам. Отправка в 
ете на порядочность 
э оправдала. С ува- 
‚ Н.М.Тележкин, 
г. Северод- 
я 207, тел. 
- 13460 (до 21 


м 


ж 
ШЕТА 


‚Достаточно 
всего одного. 
г сеанс 


 ИЗЛИШНИЙ ВЕС 
` АЛКОГОЛИЗМ 
` ТАБАКОКУРЕНИЕ 


ЛЕЧЕНИЕ 
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Е © НЕЙРОДЕРМИТА 

Е ө ПСОРИАЗА 


Г: Запись на сеансы с 15 ноября по 91 декабря 2000 года по 
2 адресу: Архангельск, ул.Северодвинская, 16, каб.10, поликли- 


ника Ломоносовского округа, ежедневно с 14.00 до 18.30, суб- 


Автор лечебных методик — 
петербургский врлч-психотерлпевт 


С.П.Семенов. 


Телефон 44-09-90. 


годская гос удар- 
7 МОЛОЧНО-ХОЗЯЙ- 
академия прини- 
аявления до 31 янва- 
ря 2001 года на бесплатное 
заочное обучение: финан- 
сыи кредит, бухучетизудит, 
менеджмент, маркетинг (ус- 
коренноза 3,5 года), эконо- 
мика и управление; ме 
низация, машины и ап, 
ты пищевых производств, 
технология молока и молоч- 
ных продуктов; агрономия. 
зоотехния (5 лет). Вступи- 
тельный экзамен один - 
письменный тест, состоя- 
щий из: математики, гео- 
графии, русского - на эко- 
номистов; математики, рус- 
ского - на инженеров; био- 
логии, русского - на агро- 
зооинженеров. Тестирова- 
ниевАрхангельске 2-4 фев- 
раля, Документы (аттестат 
за 11 кл., 6 фото, 2 конвер- 
та) направлять по адресу: 
163061, г. Архангельск, 
ул. Выучейского, 18, каб. 
713, представительство 
ВГМХА. Тел. 44-33-53. 
Лицензия М24-Г-02920т 
01.04.99 г. выдана Мини- 
стерством общего и про- 
фобразования РФ. 


_ Любисток'я не имею и`об это 


Да, уважаемые заказчики кончились. ум 


| 
| ка 


| 


р 


ЕЕ 
( ® Для любителей 


| редких культур предла- 
| гаюсемена: фасоли виг- 
| на 3 видов гибриды 
| огурца и дыни, арбуза и 
| дыни, армянского огур- 
| ца огурца-лимона, люф- 
| фы-мочалки, цикланте- 
| Ры, сарахи, физалиса 
земляничного, паслена 
Санберри, чернокорня, 
сорго веничного и са- 
харного, а также редких 
и интересных сортов то- 
| матов, перца сладкого и 
| Горького, кабачков, тыкв 


и многое другое. Для по- 
лучения каталога выш- 

| лите конверт с дополни- 
| тельными марками, 
каталого: 
НЫЙ, плюс 


так 
ень обшир- 


истый кон- 
верт 353715, Красно- 
дарский край, Каневс- 
кий р-н, 


Деньги я вам постепенно возвращу- некоторым вышлю семена И 


заявок на любисток прошу мне больше 
ем Е.О.Дорохина, Архангельская: 


не присылать. Суважени: 
обл., Холмогорский р-н. 


корни любистока. 
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Очень хочу поздравить мою жену 


Барчук с Днем рождения. 
дарю. Так будь ты очень счастлива 


течет, мину 
тебя печали и тревоги. 


Ф Моей жене 12 декабря исполняется 75 лет. 
твоя рекой 


уже 40 лет. 


А 


БЕНЗОПИЛЫ • 
МОТОБЛОКИ • 
РУЧНОЙ ИНСТ 


СВАРОЧНОЕ О 


УЛ.Леваневского, 54 


рал И 


1,.101.3-16-84 
төл.6:26-43 


ТОРГОВАЯ СЕТЬ 


ЭЛЕКТРОИНСТРУМЕНТ 
КУЛЬТИ ВАТОРЫ 


РУМЕНТ $ КРЕПЕЖ 
БОРУДОВАНИЕ 


о зо РИНО 
2 


000 год, декабрь, №. 


для ремонта 
строительства 
равоты в лесу 


и на даче 


наблюдал лично сам. 


С утра дочь, зять, внук 
и бабушка: Мальвина по- 
| ехали копать картошку 
Картошка уродилась на 
славу. Внук развел кос- 
тер, напек картошки и по- 
| звалвсехееотведать. Все, 
кроме бабушки, подошли 
к костру, а бабушка соби 
рала в кучу ботву. Тут ее 
взор упал на куст хрена 
И - Дочка, я сорву этот 
| хрен да натру его - зи- 
мой от простуды очень 
помогает. 

Бабушка Мальвина 
схватила за куст и:стала 
} тянуть, нохрени не думал 
{покидать свое жилище 
{ Тогда бабушка подкопала 
! корень хрена со всех сто- 
[ рони опять стала тянуть, 
|} со всех сил рванула за 
корень, корень оборвался 
| -и Мальвина со всей си- 
лой рухнула назад. А сза- 
ди стояла железная бочка 
’ сводой. Бочка была напо- 
’ ловину вкопана в землю. 
| Вотв эту бочку бабушка и 
| угодила; Как только она 
| провалилась в нее, бочка 
| прогнулась под тяжестью 
| (бабушка весила под 90 

кг). Бочка была с водой, и 
когда бабушка Мальвина 
рухнула в нее, образовал- 
ся большой фонтан, всех 
обрызгало водой и пона- 
- чалувсе смеялись. Бабуш- 
капопыталась выбраться, 
’ нонетут-то было, ее про- 
стозасосало в бочку. Внук 
подошел помочь ей. Но и 
он не справился. Подо- 
шла дочка - стали вдвоем 
СК но бабушкуприсо- 


требляете спиртным, здоровы, 
напишите мне, надеюсь на серьезные 


без материальных и жилищных проблем и в/ 
., Котласский р-н, п. Вычегодский, почта, до. 


на пенсии, рост 154 см, средней полноты, не лишена 


Ф Если вы мужчина 55-65 лет, не злоупо 
трудолюбивы, материально обеспечены, 


отношения, Татьяна (Рак), 
165340, Архангельская обл. 


привлекательности, трудолюбива, 
востребования, п/п 541268, 


п. 


приятная внешне, без 


ответитхозяйственному, серьез- 


в/п, желающему создать семью. 


в Поволжье. 412804, Саратовская обл., 
‚микрорайон, почтамт, до востребования, 


всех отношениях, 


/166/70), 


-Й 


‘бочке наглухо, По 
что-то ползало. 


Бабушка Мальвина бы 


| детей, и очень добродушная женщина. Она час- 
, 
ў 


то собирала около себя ребятво дворе и расска- 


зывала о себе разные случаи. Этот случай я 


Хреновая история 


Кот Ташка не дал жизни мышка; 


Я с дочкой птиц - заляжетвягоднике и ждет удо 


всел е 
Е ото в Калужскую область. Берем ного момента, чтобы схваті 

перевоз ри и кота Тишку. Для его ку. | И 
модан Ки приспособили старый че- Однажды вклубнику зашла курица, 


так и той досталось на орехи - кот ее 
выгнал за калитку. Правда, и сам кот ` 
пострадал от петуха, который засту- | 
пился за курицу, - клюнул Тишку в _ 
хвост. : ое 

Закончилось лето, а за ним - и 
щедрая осень. Она принесла нам спол- ' 
на всю радость от наших сельских 
трудов. 

Татьяна Шумилина, г. Москва 


коту раздолье. В это 
нам сохранить урожай 
еклы, Всех наших сосе- 


'ла добрая, любящая 


Бабушка. Мальвина стала 
кричать: «Помогите, по 
мне ползает крыса, она 
начнет грызть меня!» На 
ее крик прибежали сосе- 
ди по огороду. Один со- 
сед сказал; «Пускай пару 
дней посидит, за‘ это вре- 
мя она похудеет и тогда 
можно будет ее выта- 
щить.». Бабушка кричала: 

- Помогите, крыса, 
крыса! 

Дочка испугалась, за- 
суетилась. Тут подошел 
зять с ломом в руках. Он 
подсунул лом в бочку и 
стал потихоньку оттяги- 
вать края бочки. И нако- 
нец обруч был сорван, 
бочка-то' была уже ста- 
рая. Бабушку вытащили 
из бочки, и тут же из 
бочки выскочила лягуш- 
ка, которая и ползала по 
Мальвине. 

Долго еще мужики 
смеялись, а один из со- 
седей сказал: 

- Вот тебе и хренку 
натерла! 

А хрен так и остался в 
земле, больше бабушка 
к нему не подходила. 

А.И.Позняк, 


г. Мирный 
Архангельской области 


Как дед свои | 
огурцы воровал | 


Насадили дед и баба много огурнов, 

Удобряли, поливали этих молодцов, 

Чтоб они росли быстрее, сладкие как мед, 
Чтоб закусочки хватило им на целый год- 
Народилося немало сочных огурцов; 

Набирали по корзине этих молодцов, 

Но однажды дед и баба стали замечать, 

Что огурчики-то с грядок стали исчезать. 

И сказала баба деду: «Чтоб огурчики сберечь, 

^ Надо их покараулить, злого вора подстеречь!» 

И, надев халат стежоный, дед пошелна караул, 
Примостился между грядок и чуток вздремнул. | 
Только вдруг сквозь сонуслышалчей-то разговор: 
«Мы с тобою опоздали, тут уже есть вор№ 
Подползли поближе к деду двое молодцов; КОНЕ 
И спросили: много ль он набрал сочных огурцов. | 
С перепугу он сказал: «Воровать пришел, _ 
Но пока огурчиков что-то не нашел». 
Говорят воришки деду: «Ты иди сюда, 
Тут огурчиков пузатых целая гряда». — 
Быстро, быстро начал дед огурцы срывать, 
Чтоб успеть побольше их наворовать. · 


Удалились восвояси дед и молодцы, 
Вот приходит ночью дед к себе р 
Говорит бабуле: «Посмотри, како, 
Огурцов я НОЧЬ РОЗЫ соб 
Чтоб у нас пе Г 

} 5884 


гугу 
ШИК 
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зачали з 
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т 
ПЕ 
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Е: г 
аснередко можно купить очень плохие семена, имы, по совету «Дачной», 
готовлять свои семена. Но вот нигде не написано, через какое время 
их использовать. Я слышала, что семена помидоров и огурцов нельзя 


и. 


помещении, припонижен- 
ной температуре. В таких 
условиях они впадают в 
глубокий покой и очень 
плохо после этого прора- 
стают. И это состояние у 
них проходит только че- 
рез 3-4 месяца. Влаж- 
ностьвысушенныхсемян, 
которые вы собираетесь 
хранить до весны, долж- 
на быть в пределах 12-14 
процентов для большия- 
ства овощных культур 


А5 Е С 
7 тользовать наследующий год, иначе они дадут одни пустоцветы, и ихдо посева 
$ надо выдерживать 3-4 года. Правда ли это? А как семена других культур? 
Л.В.Ланчикова, Архангельская обл, 


Напишите пожалуйста, сколько лет 
га а 


‚ выращенных на собственном участке? 
л. Седукова, Архангельская обл. 


Для дозревания 
= несколько 


месяцев 

О том, сколько лет 
можно хранить семена 
каждой овощной культу- 
ры, мы, конечно, писали, 
и не раз. 

Новначаледавайтене- 
много поговорим о заго- 
 товляемых вами семенах. 
После уборки, то есть 
выделения семян из пло- 


Расскажите, как выр. 
астке чину? 


зерно и на 


ехгранный 


Р.Субботина, 
Новосибирская обл. 


севная = однолетнее 


у слабый, 
1 прямой, высо- 
дно-парно- 
-4-парные. 

, реже 

Ін! 


нИтаИте=ка, 


дов, они должны пройти 
период послеуборочно- 
гојдозревания, а это 2-3 
месяца: После этого они 
будут готовы к посеву. 
Досушивают получен- 
ные семена обязательно 
в теплом помещении при 
температуревыше 20гра- 
дусов, лучше даже около 
тридцати. Очень важно, 
чтобы только что промы- 
тые, влажные семена не 
оказались в холодном 


астить на 


корм 
ее по тем же 
горох. 


-6-8 градусов, 


Выращивают эту чину как на 
зерно, такина зеленый корм для 
животных (в смеси с другими 
культурами, например, совсом), 
на сено. В зерне чины более 30% 
белковых веществ, используют 


сеют рано весной 

Чина к почвам нетребователь- 
на, переносит засуху, не боится 
кратковременных 


гороха, ее период вегетации (от 
ВСХОДОВ ДО ПОЛНОГО созревания 
) подлиннее - 1 10-115 дней, 
ют чину рано весной через 
"д Отряда (в ряду через 
В. метр требуется 


надо выдерживать перед посевом семе- 


(кроме свеклы, щавеля, 
бобов, гороха, фасоли - 
для них допускается 15 
процентов). Хранятвысу- 
шенные семена при плю- 
совой температуре. 


Всхожесть 
определяем 
по формуле 
Через!2-3 месяца пос- 


лепериода послеубороч- 
ного дозревания прове- 


Вырастить немудрено чину на з 


кв 


рецептам, что и 


заморозков до 
Но, в отличие от 


‘легких почвах 
емя 


фосфорно-ка- | 
лийные или зола | 
(пол-литра на 1 
метр.) 
помешают 

Уход сводит- 
сяк прополкам, 
рыхлению почвы | 
в междурядьях 
до смыкания 
рядков, поливу 
в сухую погоду. | 

Убираютчину | 
(скашиваютили | 
срезают) при | 
пожелтении | 
75% бобов, ос- | 
Тавив скошен- | 
ную массу для | 
Дозаривания на | 
грядке в сухую 
Погодуили раз- 
_ЛОЖИВ под наз ее 
весо 


ряют всхожесть получен- 
ных семян, чтобы оценить 
ихкачество. Мелкосемян- 
ные культуры (салат, ре- 
дис, капусту, морковь), а 
также культуры с плоски- 
ми семенами (огурцы, 
тыква, кабачки, патиссо- 
ны), проращивают между 


как н 


сложенной в несколько 
раз туалетной бумагой 
или бумажными салфет- 
ками, иливчистой полот- 
няной тряпочке. 

По правилам, для оп- 
ределения всхожести 
семян надо брать по 100 
семян 4 раза и потом 
считать, сколько семян 
проросло в каждой 
партии, затем выводить 
средний показатель. 


не | 


и, А затем об 


мо- 
метра в средне 
г зерна, №“ 


(33/176), хозя 
мать двух детей (маль- 


порядочным, 


можно с р 


45 лет, 


енщина 
нкт- Петербург. (Подробн 


‚ домоседка, 
познакомится с 


'ужчиной, 


не старше 40-. 


, симпатичная. ж 


рьезная 
девочки) 


без в/п м 


® Молодая 
ком. Г.Са 


ственная, сеј 


чика и 


УШ 
рой, 


19-20 лет, без в/п, доб 
трудолюбивой и нежной. Г.Архан- 
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гельск. (Подробный адрес в редак- 
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ес в редакц и). 


ый адр 
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8 5. 
932 
= оз укекалдон 
Зее 5 Ив одной порции про- № о 
брзе: растет 16 семян, ав дру- ос 0 
35 5 а ГОЙ - 18, то всхожесть 
х Б ЧЕ я определяютпо Формуле: У всех видов капусты 
в 5 З 5 (16+18) (белокочанной, брокко- 
2 з 85 Е охо х 100% = 859% ЛИ, цветной, листовой, 
Е 85 5 брюссельской) появле- 
У К, х Й 
25-8 | Проращиваем о ои 
8 В З Е й полмесяца ворит о том, что расте- 
р Є 3 88 < | Проращивание семян | НИЯМ в период форми- 
3 ак З | проводятследующимоб- рования! кочанов недо- 
ха УЕ 5 | разом. На дно плоской ставало фосфора. Вот 
Фо а || низкой банки (лотка)кла- | почему во вторую подкормку все- 
8-5 И дут бумагу или ткань | гда рекомендуется добавлять к на- 
смачивают водой и рас- ( стою коровяка или других органи- 


кладывают семена (семе- 
на плавать в воде не дол- 
жны), накрывают семена 
бумагой или тканью. 

Сверху баночку при- 
крывают стеклом, плен- 
кой, крышкой. Проращи- 
вают семена 10-15 дней 
| при температуре 20-25 
| градусов. 

Можно проращивать 
семена и в промытом, 
продезинфицированном 
| песке. Его насыпают в 
лоткитолщиной 1-1,5 см; 
семена засыпают сверху. 
слоем 0,5-1 см (в зави- 
| | симости от культуры) и 
песок смачивают водой. 
Сверхулотокплотно зак- 
рывают, чтобы влага не 
испарялась. 


Каждые два дня про- 
веряют, чтобы песок, бу- 
мага или тканьне высох- 
ли, были постоянно и 
равномерно увлажнены. 
Через 5 дней можно под- 
считать число первых 
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градской 


Й адрес в редакции. 


® Прошу откликнуться Люб 


ламову. Мы вместе сн 


1962 г 


ников в г. Павловске Ленин 


обл. Люба, мо 
Римма Ремшу. 


обл. продается 
отопление, газ, в 


. Устья. Есть баня, гараж, 
вг. Вельске - (81836) 64302 


‚ ул. Некрасова, 12- 


Культура Срок хранения (лет) 
Пастернак, чабер, 
сельдерей, скорцонер 
Петрушка, ревень, укроп, 
щавель, фенхель 
Лук репчатый 
Пук-батуни порей, морковь, 
‘перец, салат, цикорий, шпинат 
` Брюква, капуста (белокочанная, 
краснокочанная, брюссельская, 
цветная, кольраби), редис, 


тьянского р-на Арханг. 
тичными удобствами (центр. 
, г. Вельск, Арханг. обл. 


ном доме на берегу р. 
ика в Шангалах - 54848, 


165150, 


час 


Р. с. Ефремова, респ. 


Ластья подают сигна, 
ТИ пал’ — 


ческих удобрений фос- 


золы (1 


оситься к семенам 


проросших семян - это 
будет показатель их 
энергии прорастания, 
чем он выше, тем каче- 
ственнее ваши семена. 
А через 10-15 дней под- 
считайте все всходы. 


Чем свежее 
семена, тем 
выше 
всхожесть 


Теперь насчет сроков 
хранения семян до посе- 
ва, О пустоцветах на то- 
матах читаю впервые - у 
томатов такого явления 
никогда не бывает. Се- 
мена помидоров через 4 
года полностью теряют 
свою всхожесть (или су- 
щественно), и их надо 
уже выбрасывать. Чем 
свежее семена овощных 
культур, тем выше у них 
всхожесть 

А вот семена огурцов, 
кабачков, тыквы, патис- 
сонов, действительно, 
частенько выдерживают 
до посева 2-3 года для 
того, чтобы на растениях 
было меньше пустоцве- 
тов и, соответственно, 
выше урожайность, Хотя 
этого мнения (выдержки 
семян тыквенных) при- 
держиваются не все уче- 
ные, потому что этот не- 
достаток свежих семян 
(пустоцветы) можно уст- 
ранить и прогреванием 
семянперед посевом. За 


Жу 
м 


Коми, 


форные и калийные 
удобрения: 2 ст.л. г 
перфосфата, 1 ст.л. ка-. 
лийных (на 10 л воды). 
Можно воспользоваться 
и любыми комплексны- 
ми удобрениями- Если 
нет минеральных удоб- 
рений, делайте настой 


стакан на 10 л воды). На 
почвах с низким плодородием капу- 
сте дают и третью подкормку. 


1 


1-1,5 месяца до посева 
семена в тканевом ме- 
шочке ‘подвешивают 
вблизи радиатора цент- 
рального отопления или 
другого отопительного 
прибора. Такое длитель- 
ное прогревание (его 
можно заменить и более 
коротким - 2-3 часа при 
температуре +50-60гра- 
дусов) увеличивает ко- 
личество женских цвет- 
ков на растениях. 

Это относится толькок 
обычным сортам огурцов, 
ане кгибридам. Впрочем 
вы всегда сами можете 
проверить, что будетуро- 
жайнее: растения, выра- 
щенные из свежеубран- 
ных семян, или жеиз про- 
лежавших два-три года. 

А вот семена петруш- 
ки, сельдерея, укропа, 
пастернакавыдерживать 
годами не рекомендую - 
у семян этих культур за- 
родыши окружены эфир- 
ными маслами, из-за 
чего они считаются ту- 
говсхожими и быстроте- 
ряют всхожесть. Каков 
максимальный срок хра- 
нения семян всех овощ- 
ных культур, вы можете 
Узнать из таблицы. 


Сохраня тся 
свежими 
до марта 
Среди овощных куль- 
тур в наших огородах 
томаты занимают одно 
из первых мест, Без них 


До весны 


пом! 


| не обходится ни одна 
семья. Кроме отличного 
вкуса, томаты - кладовая 
витаминов, микроэле- 
ментов, так нужных че- 
ловеку. 

Естественно, в пере- 
работанном виде они 
теряют часть своих по- 
лезных свойств. А мно- 
гим огородникам так хо- 
чется продлить период 
их потребления в све- 
жем виде. Сейчас в ма- 
газинах и на рынках нет 


м соль, сахар, 


>. 


Л 


краски: розовой, 
‚ фиолетовой, шоко- 


недостатка в овощах. Но 
не секрет, что не каждый 
может их купить, особен- 
но в зимнее время. 
Тесадоводы, что име- 
ют зимние теплицы, мо- 
гут снабжать себя ово- 


еа 


ЯТ 


щами и зимой. Но таких 
единицы. Акакбытьтем, 
у кого теплиц нет? Пост- 
ройка их обходится 
слишком дорого. 

Но выход есть. Суще- 
ствуют сорта, которые 
могут храниться в ком- 
натных условиях до мар- 
та-апреля, не теряя сво- 
их качеств На кустахони 
созревают, как обычные 
томаты поздних сортов, 
но, снятые в молочной 
спелости или зелеными, 


И в этом 


личаются 


коть остается изумруд- 
НО-зеленой. Сочные, мя- 
систые плоды сорта 
Изумрудное яблоко от- 


хранятся долго. Дозрев- 
шие имеют вкус почти 
такой же, как у созрев- 
ших на кусту. Вот они, 
эти сорта, 

Лонг-Кипер - плоды, 
сорванные зелеными, 
хранятся до нового года. 
После 1,5-2-месячного 
хранения начинают со- 
зревать изнутри. Масса 
плодов до 200 г, урожай- 
ность высокая; Кусты вы- 
сокорослые, формируют 
их в 2-3 стебля. 

Шедевр - новейший 
сорт украинских селек- 
ционеров. Плодыхранят- 
ся до марта. Растения 
высокорослые, плоды 
массой до 200 г, оран- 


омотом снится 
епамта 


жевые. Сорт высокоуро- 
жайный. 

Новогодний плоды 
хранятся до февраля, ра- 
стения высокорослые 
Масса плодов 120-200 г, 
по мере. созревания они 
становятся ярко-желтыми. 

Главное, 
итоб были 


здоровыми 

Томаты этих сортов, 
сорванные зелеными или 
в молочной спелости, 


руется много, округлых, чуть сплюсву- 
пых плодов средней массой 150г. Ві 
не они напоминают недозрелые п 
доры, только с бронзовым отливом. 
На первый взгляд и не определищь, 
спелые ли это плоды, Для этого нужно 
плод потрогать рукой: если он 
мягкий, значит, спелый, Но 


случае его мя- 


изысканным 


хорошо сохраняются в 


комнатных условиях. 
Сроки их хранения мож- 
но продлить, если хра- 
нить в прохладном по- 
мещении, а затем, по 
мере надобности, вно- 
сить в комнату. Заложив 
на хранение плоды этих 
сортов, можно не только 
обеспечить себя свежи- 
ми томатами на всю 
зиму, но и значительную 
часть продавать наірын= 
ке. 

Главный успех в том, 
чтобы заложить на хра- 
нение здоровые плоды. 
Для этогонужнонесколь- 
ко раз за лето опрыски- 
вать растения бордоской 
жидкостью, чтобы не до- 
пустить появления фито- 
фтороза. Закладывают в 
ящики только здоровые 
плоды, в один-два ряда. 
Несколько! раз за зиму 
их перебирают. Хранить 
лучше при температуре 
от 10 до 18 градусов. 

Семена этих и других 
сортов томатов (около 
150), шпинат-малины, 
дынь, арбузов могу выс- 
лать по почте. Отвечу 
всем, приславшим мар- 
кированный конверт с 
адресом 

А. А. Кондаков, 
393501, 
Тамбовская обл., 
Сампурский р-н, 

с. Петровка 


акции 


Надежда из Пермской. 


адрес, чтобы мы. 
‚дать его тем, кто откликнется 


ление о зн. 


„пожалуйста, в 


акомстае, 


® Уважаемая 
сти! Пришлите, 
более точный 


0, 
до 


‚ чуть 
тя бы 
2131 


ару пчелиных ульев. 16; 


‚ ул. Кирова 


мечтает 


ивого человека, 


построить для меня хо 


-17, главпочтамт, 


‚ средней полноты 


‚ трудолюб 


щина (49/162) 
г. Сокол, 


порядочного, 
который смог бы 
2х2, и завести п, 


Ую баньку, 
ская обл. 


маленьк 


® Простая жен 
встретить доброго 
Вологод 


постарше, без в/п, 
востр., п/п 552829, 


сладким и приятным вкусом. Такого 

нет ни у одного другого сорта. 
Единственный недостаток этого 

сорта - эго плоды долго не хранятся. 


Сорванные с куста, они быстро пере- 
становятся очень мягкими, 
поэтому мы их употребля- 
ем, в основном, в све- 
жем виде - в салатах. | 
Из них получают 
ся вкусные сок у 
кетчуп, итоже ори: 
гинального и 
рудного цвета. 2 
Агротехника ві 
ращивания 


зревают, 


та обычная, 


кусты тр 


4 


этого 


алированную кастрюлю кладем нарезанные дольками спелые помидо- 

зумрудное яблоко, мелко нарезанный зеленый сладкий перец, 
яблоки и чернослив. Тушим 30-40 минут. Протираем через сито, 
им на огонь и увариваем наполовину. За 15 минут до готовности 
уксус и пряности в марлевом мешочке. 


пылКи и сразу же укупориваем, Расход продуктов: помидоры 


От яблоки - 500 г, лукрепчатый - 300 г» чернослив - 200 г, уксус 
рец горошком, 


гвоздика, корица, соль и сахар - по вкусу. 


очната 


гие другие сорта 
Овощных культур - 


подвязки и пасынкования. 
д Желающим приобрести это 


томатов 
вышлю ка 


Вас - конверт с обратны 


353715; 


Валерий Е 


Краснодар: 
Каневский р-н г 


ул. Лен 


пьяна с утра 


Здравствуй, уважае- 
мая «Ягодка»!У нас - боль- 
шое горе. Младшая сест- 
ра спивается. Ау неечет- 
веро детей. Из-за пьянки 
развелась с мужем. Как 
только у: нее появляются 
деньги - бежит за бутыл- 
кой. Домасобирает алка- 
шей, нормальных подруг 
у нее нет. Ее свекровь 
ходила на работу‘ и про- 
сила, чтобыкак-то повли- 
яли на пьяницу, но, кроме 
скандала, ничего невыш- 
ло. И материнствалишить 
сеструнельзя: по той при- 
чине, что она работает 
(такобъяснили в собесе). 
Почему наши власти не 
принимают никаких мерк 
таким матерям? Ведь на 


для серьезных отношений, с целью создания семьи. Желательно 


имеет сына 15 лет, желает познакомиться с добропорядочным 
фото, возврат гарантирую. Архангельская обл., Шенкурский р-н. (Подробный адрес в 


.® Симпатичная, привлекательная, порядочная женщина (35/160), нормального 


телосложения, самостоятельная, добрая, хорошая хозяйка, без жилищных и матери- 


в 

= 5 детей жалко смотреть: 
о 9 Какими они вырастут? И 
р что за жизнь у них. те- 
Воо перь? Что делать? Может 
х 28 5 | быть, читателигазетычто- 
З Ў 8 ’ то посоветуют? Помоги: 
5559 те, люди добрые! 


| суважением Т.Н., 


человеке - моей маме. Жаль, что мы, 
родителям всю свою любовь, и они на 
теплого слова. 


Светланой, родилась 
она в 1947 году, в 
деревне, в многодет- 
ной семье. С мало- 
летства ей пришлось 
трудиться. 
Света была первой 
певицей по всей де- 
ревне 
звонкий голос звучал 
на многих вечерах и 
концертах. 
на голубоглазую де- 
вушку с пышной ру- 
сой косой и обратил 
внимание простой 
деревенский паре- 
нек, мой папа. В 19 
лет мама’ вышла за 
него замуж, прожили 
они вместе 25 лет. В 
1983 году родилась 


Дорогая «Ягодка»! Хочу написать тебе 
дети, 


о самом дорогом для меня 
боимся порой высказать 
прасно ждут от нас ласкового, 


0 маме люБимоЙ 
замолвлю я слово 


я. А недавно: папы не 
стало. 

Сейчася живу далеко 
от дома, учусь в.Санкт- 
Петербурге. Очень ску- 
чаю по дому, не хватает 
маминой поддержки и 
заботы. Шлю ей низкий 
поклон за все, что она 
сделала для меня. И 
очень за нее волнуюсь, 
ведь маме одной тоже 
плохо 

Я бы хотела, чтобы 
рядом с нею был чело- 
век, на которого она 
смогла бы положиться. 
И я обращаюсь к вам, 
дорогие мужчины, тру- 
долюбивые, порядоч- 
ные, непьющие, устав- 
шие от одиночества! 

Напишите письмо 


Мою маму зовут 


В 16 лет 


Ее “сильный 


Тогда-то 


р НИНЫ Карелия 
Матка воровая 


М вот 
Никогда в газеты не И 0 
ешила откликнуться на ПИСЕМ т и 
Кировской области дачная ЗЭ) ка: 
нерегуляр у 
м изра женщинам, которые стра 
м... е7 
ячные Т0: 

осьми лет мес: Э 

а и.Наладилаяих настой 
бокой, В простонародье 


болевания. 
а водке в т 


ечение 


славная такая 


ца. Принимать настойку нужно 3 раза в 
день, разводя одну чайную ложку в стакане 
воды. Принимать лучше до еды. 

Дай Бог всем здоровья! 

С уважением Нина Н., 
Красноярский край, г. Минусинск 

Отредакции. Спасибо авторуза это пись-., 
мо. Только вот, к сожалению, она не указала, 
в какой пропорции брать траву и водку: и 
каков курс лечения. Будем благодарны Нине 


меся 


н. если она сообщитнам недостающие дан- 


ные. 


моей маме. Может, вы 
найдете свое счастье» 
Ведь мама у меня сим- 
патичная, ласковая, с зо- 
лотыми руками, день и 
ночь готова возиться с 
землей на даче. И дома 
все в порядке содержит 
- ведь после смерти отца 
все хозяйство на ее ру- 
ках оказалось. 
А заготовки делает - 
пальчики оближешь. 
Много бы я могла 
рассказать о своей 
маме, но, боюсь, стра- 
ниц «Ягодки» не хва- 
тит. Хочу, чтобы она 
была счастливой. 
Мамин адрес в ре- 
дакции. 
Женя, 
г. Санкт-Петербург 


г 


а АСЫ 


Мужчинаи стирка - явления несовместимые. В 
‚ этом мне пришлось на примере собственного 
_ мужа убедиться. Дело было так. 


кухня в брызгах, курицу 
«отбил» молоткомтак, что 
все кости переломались. 
Потом сам ел и кости из 
зубов выковыривал. 

Еще пример. Попроси- 
ла книжную полку пове- 
сить. Повесил. Через час 
полка рухнула. Онвдырку 
вместо дюбеля спичек 
навтыкал, чтобы шуруп 
укрепить, 

Нуасостиркой он меня 
просто «добил». Попро- 
сила пеленки выстирать. 
Объяснила популярно, как 
это делается: вчем, счем 
скакой силой, сколько раз 
прополоскать и в какой 
воде. Через два часа за- 
хожу в ванную. Мама род- 
ная! Висят, бедные, враз- 


| Яилошаль, яи вык. 
| Яи ава, и мужик 


ОДИЛА я сына, 
выписалинасиз 
роддома, и на- 
чались «суро- 
р вые» будни. Ня- 
| неку нас не было, а муж 
у меня «доморощенный, 
бабушками обласканный, 
к быту неприспособлен- 
ный». Одной мне с ре- 
бенком тяжело приходи- 
лось, и стала я супруга 
«припахивать». Он никог- 
да не отказывался, но 
делал все изруквон пло- 
Хо. Очень часто у меня 
возникало желание пого- 
лове чем-нибудь его на- 
‚вернутьзатакую помощь. 
Осуждаете? Напрасно. 
В тнесколько примеров. 
ослала я его на рынок 
за картошкой. Приносит 
два (!) килограмма. Ку- 
пил в три раза дороже, 


ЛСА 


чем она стоила на самом 
деле только потому, что 
была вымытая и крупная. 
Половину мне пришлось 
выкинуть, так как внутри 
она была гнилая. 
Дальше: пошла с ре- 
бенком гулять и попроси- 
лакурицу «отбить слегка» 
(тогдатолько «синенькие» 
суповые в магазинах про- 
давались). Прихожу - вся 


ные стороны смотрят, пе- 
рекрученные, перевин 
ченные. Он их отжал со 
всей силой, на которую 
был способен, такипове- 
сил. «Ты жемнен 
ла, чтопеленки, 
как на веревку повесить, 
встряхнуть и расправить 
надо», - вот и весь сказ. С 
той поры я от мужа отсту- 
пилась. Если с детства 
руки не в то место встав- 
лены, ничего не подела- 
ешь. Слава Богу, сын в 
меня пошел! И голова ра- 
ботает, ирукина месте. А 
муж - муж пусть деньги 
зарабатывает. Главное, 
Уто он меня любит. Нам, 
русским бабам, больше 
ничего и не надо. 
О. Васина, 
Г. Архангельск 


'Но’знай, то нв 
Тебе, две руки п 


вели оўлруг 


Сутра На работу, спокойно ИДИ, 

Детей по пути в детский сад‹отведи, 
Работу свою исполняй тъ исправио 
Налолс мужчиной игравноправна 
Сварливой‘не будь, не помогут слова, 

Ты всегаблучила: свободу, права 

даром; за все нужна плата‘: 

тодарили по блату, 

_ ^огда приведут мужа пьян. 

ЕГО’уложи аккуратно в лостельку, 
яма у кровати’ на’ стуле поспи, 
10ќу ему поднеси. 


ого’в ‘стельку, 


‚не пришел ночевать, 


02 Измене ег0 обвинять. 
А я 


ОТВЕРСТИЕ ТАКОВО 


Ҷтовы 
муж люБИа 
да «налево 
не ходим 


Что скрывать, в жизни 
каждой семьи такие мо= 
менты бывают. Вот и у 
моей подруги делокраз- 
воду шло. Сначала ссо- 
ры, потом муж пропадать 
то после работы 
И вадь не пил, под- 
Маринка вся изве- 
оломи- 
Ревела ночи 
тет. Знаю, говорит, 
я унегоесть, серд- 
цемчувствую: Подалана 
развод, а он ни в какую. 
Ребенку у них 4 года 
было. Муж в дочке души 
не чаял. Дома сидеть 
тоже не собирался. 
Тюрьма, говорит здесь, 
что ли? В общем. реши- 
лиониврозь пожить. Ма- 
ринка его к родителям в 
Питер отправила а пез 
ред отъездом в отворо- 
ты всех его брюкволосы | 
свои позашивала такве | 

і 


лец, 
лась. Худая. ка 


стала 


одна знакомая научила) | 
Неделине прошло. свек- 
ровь звонит: «Весь из- 
велся парень, голько о 
тебе и гово зпать не 
огона- 


ила 


мужи- 
ленили: ию- 
эольше чем 
Сян Мари» 
вет в 
Из до парень 
Ни ногой Правда рев 
новать стал \о-страшно- 
му. да она не В 
общем толи магия 
ботала, т 


оли сам мужик 
одумался, а дело хоро- 
шо закончилось, Дочка 
подросла, теперь сыноч. Н 
| 


ка родить собираются 
| 


Дайим Бог счастьяи здо- 
ровья. 


О.Харина, 
г.Архангельск. 


на 


оптимизма, согласную 
АУ 


янки-горожанки, 5 


й. 


оздух чистый. Архангельская облы 


аемые север, 
(Подробный адрес в редакции). 


романтики, 


й «старый пень»... 
увства юмора, 
кого типа. Ув, 


Э 
$ 
5 
= 
ө 


=) 
о 
о 


растратившую ч 
поселок городс 
жить спокойней и в 


Пусть 


любим ее. 
чтоб нам было куда 


, обл.) по- 


-на Арханг. 


бабушку Екатерину Сте- 
внуки, правнуки, 


ы ей все дадим. 


кого р 
провожает, 


(С любовью родные и близкие. 


ьше живет, встречает нас и 


® Нашу дорогую мамочку, бабушку, пра 
елаем ей только здоровья, остальное м. 


пановну Шпанову (ст.Тундра Приморс 
здравляем с юбилеем. Мы, все ее дети, 


нс ло сс оТ иетОКУОТЯ 


ИВУ яс ма- 
мой. У меня 
двое детей. 
Первый мой 
муж часто 
выпивал и погиб неле- 
по в аварии 2,5 года 
назад. Жили мы по-вся- 


Хочучерез вашу газетуклюдям обр ить 
"ся. Господь говорил: «Не судите, дане с 

мы будете!» Почему же нет конца сплетням. 
и наговорам? Почему ‚чужое счастье: вам 
глаза застит?: Откуда в ваших сердцах! 
столько злобы, ненависти, зависти?.. Ко-. 
нечно, мир не без добрых людей; но я их 


Каждому на роток не накинешь 


‘обл 


Архангельская! 


кому: и хорошее было, 
и плохое, Когда мужа 
не стало, я долго пере- 
живала и плакала. Но 
судьба свела меня с 
другим человеком. 
Вышло все совершен- 
но случайно. Я ехала с 

отцом на машине, и тут 

выскочил на дорогу 

и пьяный парень, по- 
сё пытался остано- 

$” вить нас и попал под 
колеса. Отец даже за- 
й тормозитьне успел, так 
0 все стремительно про- 
В изошло. Это случилось 
Е 1 марта, в первый день 
\ весны. Папа сразу же 
| отвез парня в больни- 
| цу, гдея работала. Так 
состоялось наше зна- 

комство. 


адрес в редакции). | 


ная кварти) 


‘нашу. р ‚дакцию пришло 


‚ который протянет ей 
мощи, поделится 


товь поддержать Полину, 

›нуть ей веру в людей, 

ите. Адрес автора 

находится в редак- 
помните: она очень 

ается в вас. 

Редакция 


очень редко в своей жизни встречала. 


Перелом был серь- 
езный, парень пролв- 
жал долго в больнице, 
перенес две операции: 
Я ухаживала за ним, и 
мы с каждым днем все 
больше сближались. 


молва людская 


меры не знает 

Когда мы решили по- 
жениться, ни его мать, 
ни мои родители невоз- 
ражали. Но что твори- 


лось в поселке - не пе- 
редать. О нас судачили 
на каждом углу. Еще бы, 
у меня двое детей, а 
парень на 5 лет моложе, 
только изармии вернул- 
ся. Ему говорили: «На- 


шел «старушку» с двумя 
детьми, смотритесь, как 
мать с сыном». И все в 
таком духе. Мне тоже на 
него наговаривали: 
«Пьет, друзья - пьяни- 
цы, не нужна ты ему». 

Я же была влюблена 
и ничего плохого, слы- 
шать о нем не хотела. 
Теперь я понимаю, что 
людям было невыноси- 
мо видеть, как женщина 
с двумя детьми не гуля- 
ет, не спивается, а вы- 
ходит замуж за молодо- 
го парня. 

Со вторым мужем мы 
тоже жили по-всякому. Та 
же проблема появилась - 
пьянство. Я, как мама, 
боролась с этим. Руга- 


лисьтолькоИз-3 
нок, и в конце концо 
не стало. Вторая т 


на себя наложу, да 
держали на этом св 
тут еще суды-пересуды 
людские: Чего только! 
говорили про нас. Во всех _ 
бедах меня винили. Муж 
в пропасть катился, а 
друзья его туда подтал- 
кивали, доливая стакан 
до краев: Ладно, Бог им 
судья. Но одно хочу ска- _ 
зать. Прежде чем осуж- 
датьчеловека, посмотри- 
те на себя. Ведь так бы- 
вает, что в чужом глазу 
сучок видим, а в своем - 
бревно не замечаем. 
Сллетни человека хуже 
змеи жалят и раны на 
сердце оставляют неиз- 
лечимые. 
С уважением 
Татьяна, 
Архангельская область, 
Плесецкий р-н, 
пос. Савинский 


жить 


БРАЩАСЬ с последней на- 
деждой - помогите мне: Я 
очень одинока и нехочу жить. 
Пять лет назад уме й муж, 
остались дети. Младшему 
сыну 16 лет, а еще один сын и дочь 
уже взрослые. С детьми у меня не 
складываются отношения. Почемутак 
случилось -‘я не знаю. Старший сын 
пропил все, что можно: семью, рабо- 
ту, квартиру, доброе имя. Дочь рабо- 
тает, но ушла из дома, Когда прихо- 
дит, мы только ругаемся. Младший 
ко мне относится лучше, но ему от 
меня только деньги нужны. Получает- 
ся, что я совсем одна. С работы до- 
мой ноги не несут, но пойти мне 
больше некуда. У меня нетни одной 


ты иникому до меня нетдела. Пусть кто- 
нибудь, комутакже одиноко, откликнет- 
ся. Неужели я одна такая несчастная, а 
все остальные счастливы и ни в ком не 
нуждаются? Так хочется немного тепла, 
доброты и участия. 


всю жизнь страдаю, 


а за что - не знаю 

Всю жизнь меня преследует какой- 
то злой рок. Не раз возникали мысли 
о самоубийстве, но я знаю, что это 
большой грех и душе моей не будет 
покоя на том свете. Пожалуйста, по- 
могите мне. Самая не могу справить- 
ся с душевной болью. Верю и наде= _ 
юсь, что мир не без добрых людей. | 


родственной души, которая выслу- 
шала бы меня, посоветовала бы, 
что делать. Как жить дальше? 


вдино, 


. 165170, 


р-н, п/о Ро 


Где ты, добрая душа? 

Два раза я лечилась у психиатра. Он 
посоветовал мне в церковь ходить, Я - 
человек глубоко верующий. После 
церкви мне бывает немного легче, 
но ненадолго. Я'никогда не из- 
меняла мужу, после его смерти 
не знала мужчин. Я не жадная, 
не мелочная, нелживая. Никог- 
даникого не обижала. Почемуже 
никто не хочет мне помочь? Такое 
ощущение, что вокругменя одниробо- 


Полина, г. Онега, 
Архангельская область, 
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Завидую Киркорову... 


бабушке 
Прочитал в «Завалинке» (№ 40) статью «Может, самя Е АЛИ 
женат?» И могу сказать: не виноваты вы, уважаемый - і 28 Е О И на 
правильный выбор. Лично я одобряю такие браки. Лю В 
забивайте голову никакими родословными. Поверьте, ЛЕС 
счастье важнее вашей родословной. Мне 18 лет. И я тоже а Я 
девушки больше склонны шутить, флиртовать, анастояще 
лишь с женщиной старше себя. Е ЙИ 
аб. что о да и сейчас завидую, осу паа СИЯ 
Киркорова. Многие говорят, что они до сих пор ХАРА нет чувств: Но ото уке 
счетов. Неправда это! Никакие счета не удержат, есл 


другая тема... 


| Маска 

| Фруктовая 
очень 

здоровая 


} Любая женщина меч- 

| тает о коже гладкой и 

| бархатной, как персик. 

Чтобы не нужно было 

прыщики, морщинки и 

веснушки замазывать, 

шелушение и красные 

пятна пудрой покрывать. 

| Добиться такого резуль- 

тата вполне можно с по- 

мощью фруктовых масок. 

Фрукт надо разрезать на 

кусочки и положить на 

лицо после паровой ван- 

ночки: Затем следует 

8 расслабиться и полежать 

10-15 минут. В зависи- 

мости оттого, какого ре- 

зультата вы хотите до- 

биться, и фрукты следу- 
ет применять разные: 

© абрикосы успокаи- 
вают кожу, снимают ее 
воспаление; 

® бананы разглажи- 
вают морщины и смяг- 
чают; 

{Ө брусника и черни- 
ка хорошо питают кожу 
и очищают поры; 

Ф клубника и малина 
питают и увлажняют; 

© лимон очень хоро- 
шо отбеливает кожу и 
` сужает поры; 

З "© облепиха заживля- 
етранки, питает и смяг- 

_ чает кожу; 
персики разглажи- 
ают морщины; 

морковь придает 
е цвет загара, `` 
ле таких фрукто- 
асок кожа лица 
е 


Алексей Солохов, 


Парфинский р-н, Новгородская обл. 


Мне мило 


Детскоемылодачай- 
ная заварка с успехом 
могутзаменить дорогие 
шампуни, ополаскива- 
тели и красители ДлЯ 
волос. Для этого всю не- 
делю можно собирать 
остатки чая, хранить в 
холодильнике, чтобы по- 
том, ввыходные, помыв 
голову обычным детс- 
ким мылом, прополос- 
кать волосы этой подо- 
гретой заваркой чая (из 
холодильника). Волосы 
станутблестящими, жи- 
выми, скаштановым от- 
тенком. Как говорится: 
«И дешево, и сердито!». 

А для лица можно 


детское мыло 


приготовить такую 
«пенку косметичес- 
кую». Взбить пену из 
детского мылас1 чай- 
Ной ложкой сахара 
Мыть лицо этой сме- 
сью; слегка массируя 
его 2-3 минуты. Де- 
лать так 10:дней, ког 
да с кожей проблемы. 
Улучшится кожа, а 
вместе снейи настро- 
ение. 

Детским мылом 
можно и насморк вы- 
лечить. Для этого надо 
опять-таки размылӣть 
его_в пену и смазать 
нос изнутри (и поглуб- 
же). Немного будет 
щипать, совсем чуть- 
чуть. Нопрочихаетесь, 
просморкаетесь - и 
насморк пройдет. 

Этим советом по- 
делился с граждана- 
ми академик Н.Ф.Га- 
малея в своей книге 
«Грипп и борьба с 
ним», за которую он 
получил Государ- 
ственную премию. 

Ольга 
Пословина 


Отруби 


«срубают» жар 


В этом я на собственном примере 
убедилась. Дай-ка, думаю, попробую 
на себе это чудо, про которое все 
говорят. Купила пшеничных отрубей, 
поджарила их и стала во всякую еду 
добавлять. Съем тарелочку супа с лож- 


кой отрубей -и второго уже не хочется, 
желудок не принимает. На завтрак - 
кашу с отрубями, на ужин - кефир с 
ними же. В общем, через 2 месяца 
стала я свой жирок на бедрах искать, 
да так и не нашла. Юбки сваливаются, 
джинсы висят, просто чудо какое-то. 
Фигуристая стала, на лицо похороше- 
ла, и со здоровьем дела на лад пошли. 
Что такое запоры, и думать забыла, а 
все благодаря отрубям. Я раньше их 
«комбикормами» обзывала, вот ведь 
как ошибаться можно... 
Светлана Г! усева, 
Мурманская область, г.Кировск 


Живем мы дольше 


Век женский 


е7 


как 
акт, кото 
олеем мы 
образнее 


голова, ло- 
епановой. 


го. Призака- 
«А» и четко 


‚ Удмуртия, 


Аа 


Провела 


сортоиспытание 
На своем садовом уча- 
стке я испытала и кума- 
нику, и росянику. В ре- 
зультате пятилетнего на- 
блюдения за нескольки- 
ми сортами пришла к 
выводу, что куманика в 
суровых уральских усло- 
виях более надежна и не- 
прихотлива. Длинные по- 
беги росяники, которые 
достигали порой длины 
10 ми даже более, часто 
подмерзали осенью до 
установления хорошего 
снегового покрова. Тре- 
бовалось также закры- 
вать кусты на зиму, по- 
беги ломапись у самого 
основания, что, как пра- 
вило, приводило к боль- 


В ботаническом отношении ежевика родствен- 
на с малиной. Но у нее есть и специфические 
особенности. Основной является то, что плодне 
отделяется от плодоложа. Ежевика в 3-4 раза 
урожайнее малины. Плоды ее более крупные, 
массой до 12 г. Длина плодов до 4,5 см, ширина 


- 3 см. 


паслена черно! 


тине Михайловне Кор 


23, Алев: 


Куманики 


и росяники 

По характеру роста 
побегов, форме куста и 
способам размножения 
ежевика делится на две 
группы: прямостоячие 
ежевики - куманики; 
ползучие, стелющиеся - 
росяники. Промежуточ- 
ное положение между 
двумя этими группами 
занимают формы полу- 
стелющейся ежевики 

Основное отличие 
между двумя группами 
наблюдается и в прин- 
ципиально. разных спо- 
собах размножения. Ку- 
маники размножаются 
корневыми отпрысками 
и корневыми черенка- 
ми, так же, как и мали- 
на, А росяники - укоре- 
нением верхушечных 
почек. Промежуточные 
’ формы - итем, и другим 


шой потере урожая. Вре- 
зультате отбора у меня 
остался один, прямосто. 
ячий сорт Агавам 


Колючий сорт 
из Америки 


Агавам - американс- 
кий сорт, выведен бо- 


лее ста лет назад. Уро- 
жайность очень высокая 

до 11-13 кг с куста 
Куст очень мощный, с 
толстыми, крепкими 


прямостоячими побег а- 
мии поникающими вер- 
хушками. Плоды круп- 
ные, черные, приятного 
вкуса, со специфичес- 
ким ароматом. Цветет в 
июне, На цветках еже- 
вики всегда много пчел 
- она хороший медонос. 
Все ее цветки при лю- 
бых погодных условиях 
завязывают ягоды, Со- 
зреваютони неодновре- 


менно - плодоношение 
растянуто с начала ав- 
густа до сентября. Еже- 
вика теневынослива, 
ягоды в тени получают- 
ся крупнее, но менее 
ароматны, чем созрев- 
шие на солнце. 
Отличительной осо- 
бенностью этого сорта 
является сильная околю- 
ченность всего расте- 
ния. Побеги сплошь усы- 
паны шипами, даже на 
обратной стороне листа 
имеются мелкие шипы 
Стебель пятигранный, к 
осени превращается из 
зеленого в малиновый 
Побеги при хорошем 
уходе достигают трех- 
метровой длины 


место 
для ежевики 


Какова же агротехни- 
ка ежевики? Поделюсь 
собственным опытом 
выращивания этой заме- 
чательной ягоды на сво- 
ем участке, 

Высокая урожайность 


всегда предполагает вы- 
нос большого количества 
питательных веществ из 
почвы. Поэтому к подго- 
товке почвы для посадки 
нужно подойти самым 


серьезным образом. 
Очень важно также 

правильно выбрать ме- 

сто для посадки. На не- 


больших участках для 
ежевики лучше отвести 
небольшую площадь, 
чтобы насаждения были 
компактными Жела- 
тельно также, чтобы на- 
саждения ежевики были 
защищены со стороны 
господствующих ветров 
более высокорослыми 
растениями, но в то же 
время они не должны 
затенять ежевику. Мож- 
но разместить ее и 
вдоль границы садово- 
го участка на шпалере в 
виде однорядной или 
двурядной посадки. 


женец пустым ведром 
набив его листьями. 


Посадка 
в траншею 


Для высадки сажен- 
цев по длине ряда копа- 
ют траншею шириной до 
50 см и глубиной до 40- 
60 см. На дно этой тран- 
шеи желательно насы- 
пать дренаж: керамзит, 
гравий слоем 10-15 см: 
Можно в качестве дре- 
нажа использовать вет- 
ки деревьев, связанные 
в пучки диаметром 20 см. 


Поверх дренажа уклады- 
вают верхний слой выну- 
той из траншеи почвы, 
смешанной с перегноем 
(4-5 ведер на 1 п.м) и 
200 г суперфосфата 
(тоже на 1 п.м траншеи). 

Саженец ставят в лун- 
ку, направляя корни в 
разные стороны, и засы- 
пают почвой так, чтобы 
почка у основания стеб- 
ля оказаласьна З смниже 
поверхности земли. Ямку 
засыпают рыхлой почвой 
не до краев. Почву после 
посадки вокруг корней 
уплотняют и обильно по- 
ливают (не менее 6 л 
воды на одно растение). 
Как только вся вода впи- 
тается, лунки мульчиру- 
ют навозом или компос» 
том. В сухую погоду по- 
ливы повторяют, 


(Окончание в следу- 


ющем номере). 
Л.О.Батури 

450069, ео 

г.Уфа-69, а/а 2188 


ат айы сао 


есть многолетние виды 
льна; 

лен нарбонский - с 
голубыми цветками диа- 
метром 2-2,5 см, расте- 
ния этого вида высотой 
30 см, цветет в июне- 
июле; 

лен желтый - расте- 
ние высотой 40 см, с 
цветками до 2 см в диа- 
метре, цветки золотис- 
то-желтые, цветет с июля 
до сентября; 


Расивел этим летом лен синим цветом 


мер, 


Видели ли вы когда-нибудь лен, цветущий красными цветками? Я, напри- 


Помимо однолетнего, 


тень и предпочитает 


влажные почвы. 

Однолетний лен высе- 
ваютрано весной наклум- 
бы; в цветники, а много- 
летний чаще всего ис- 
пользуют для каменистых 


не видел, потому и купил на рынке пакетик семян этого льна, на котором 
была красочная картинка, В аннотации на пакетике тоже было подтверждено, 
Что этот вид льна - с красными цветками, 

Но моя бабушка сказала, что за свои семьдесят лет такого чуда не видела, 
вот посмотришь, внук, этот лен зацветет синим цветом. 

Не хотел я в это верить и, когда на льне появились бутоны, я с нетерпением 
Ждал появления красных цветов, Но... зацвел он по-бабушкиному - синими; 
Выходит, не всегда то, что изображено на пакетике, совпадает с тем, что 


находится внутри. 


Аен, 


Красный, желтый, 
толуБой - 
выБИирай лювой! 

Очень жаль, Алексей, 
что фирма, которая про- 
дала вам семена деко- 
ративного льна, так под- 
вела себя. Потому что 
действительноестькруп- 
ноцветковый декоратив- 


А.А.Солохов, Новгородская область | Е: 


лен ) 


ный лен, однолетник, 
высотой до 40см, с цвет- 
ками кроваво-красной 
окраски. Цветки/у него в 
диаметре до 2 см, со- 
браны в зонтики. Есть 
также сорта с розовыми 
и фиолетовыми цветка- 
ми. Цветет однолетний 
лен в июне-июле. 


лен многолетний - 
растение высотой 50-100 
см, цветки диаметром до 
2,5 см, светло-синие, со 
светлым глазком, цветет 
в июне-июле. 

Виды льна с голубы- 
ми цветками любят свет 
и засухоустойчивы, ален 
желтый выносит полу- 


садов, альпинариев, сме- 
шанных цветников. 
О.Лапшина, 
агроном, 
г. Архангельск 
От редакции. Специально. 
для вашей бабушки, Алексей, 
высылаем вам пакетик семян 
красного декоративного льна. 
Пусть онаполюбуется на крас- 
ные цветки, 


его выращивать? 


Осенью - домой, 
в пакетик с землей 
'Ацидантера - 
редкое на на- 
ших участках 
многолетнее 
луковичное 
растение, 
немного похо- 
жее на гладиолус. 
Другое его назва- 
ние - душистый гла- 
диолус. 
Неудиви- 
тельно то, 
что оно ред- 
кое, ведь оно 
оченьтеплолю- 
биво - родом 
“из Африки, 
ричем из ее южных 


п 


дк. Г 


_ Расскажите про цветок ацидантеру: многолетний он или нет, как 


Наталья Н., Респ, Карелия 


районов, Посему и незимостойко. 
Клубнелуковица ацидантеры 
округлая, до 2,5 см в диаметре. 
Нижниелистья мечевидно-линей- 
ные, 40-50 ‘см длиной. На каждом 
цветоносе высотой 70-100 см по 
2-3 (иногда до 10) белых цветка с 
коричнево-красными пятнами в 
центре душистых цветков, Цветет 
ацидантера в конце лета 
Высаживаютлуковицы ацидан- 
теры в грунт (в средней полосе) в 
мае, когда почва уже прогреется, 
выкапывают в сентябре вилами, 
чтобы не повредить, В северных 
областях до высадки ацидантеру 
можно подрастить дома и выса- 
дить в июне в цветник, не разру- 
шая земляной ком, Зимой хранят 
в сухом торфе (или сухой торфя- 
нистой земле) впомещениис тем- 
пературой +18-20 градусов, Торф 


изредка опрыскивают, чтобы луко- 
вицы за долгую зиму не высохли. 

Детки, вырастающие рядом с 
клубнелуковицей, отделяют и до- 
ращивают два-три года, только 
тогда они зацветут 

Летом, всухую погоду, ациданте- 
руполивают, регулярно подкармли- 
вают минеральными удобрениями, 


Чтобы этот цветок 


зацвести смог 

Ацидантера - растение теплого 
климата, в северных и северо-за- 
падных областях и в других мест- 
ностях с недостатком летнего теп- 
ла в открытом грунте может не 
Зацвести. Поэтому там ее надо 
высаживать в теплицу без обогре- 
ва, илиже выращивать дома вящи- 
ке или контейнере на застеклен- 
ной лоджии, на подоконнике, об- 
ращенных на юг. 


О.Лапшина ‚г. 


Архангельск 


с 


т, по знаку 
Фото(вер- 


познакомится. 


ой человек 22 ле 


16-22лет. 


ну). Архангельская обл 
робный адрес в р. 


® Мол 


‚ добрая, 
УЖчиной от 33 до 41 г 


й, мат 


познакомится с м 
любящим дете! 


Вотатаким манером растят ацидантеру 


в/ 


строй- 


венс- 


(желательно без детей) 


г, Вилегодский р-н. 


познакомится ссимпатичной, 
-38 лет, любящей дере. 


167 см, Близнецы), не женат, без 


кой ЗО 
на переезд 


п, порядочный, работающий, 
Архангельская обл. 


ст 
‚ без в/п, девуш 
фото (верну). 


© Мужчина (41 год, ро 
кую жизнь и согласной 


ной и доброй, 


тельно 
г.Ка, 


„Жела: 


акции). 


в ред. 


Желательно 


ргополь. (Под- 
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Сыр из козьего 


молока 
Молоко подогреваю 
до 30 градусов и заква- 
шиваю. Затем из полу- 
ченной простокваши 
варю творог. Сыворот- 
ку сливаю, творог пере- 
кладываю в кастрюлю, 
заливаю его молоком и 
ставлю на огонь. Поме- 
шиваю, пока нагревает- 
ся, акак закипит - через 
пять минут снимаю с 
плиты. Процеживаю че- 
рез марлю и даю стечь 
жидкости. Полученную 
крутую массу пропускаю 
черезмясорубку, добав- 
ляю яйца, масло или 
} маргарин, соль и соду. 
Хорошо вымешиваю в 
кастрюле, ставлю в дру- 


примерно через час по- 
лучается сыр. Выклады- 
ваю его в тарелку, когда 
он остынет, то легко вы- 


гую кастрюлю с водой - 
и на плиту. Время от 
времени помешиваю, и 


а 


нимается и отлично ре- 
жется. 

На 1 кгтворога добав- 
ляю 5 яиц, 100 г масла 
или маргарина, 1 столо- 
вую ложку соли, 1 чай- 
ную ложку соды. 


масло из 


козьего молока. 

Сразу после доения 
молоко процеживаю и 
ставлю вхолодильникна 
двое суток. Сметана под- 
ходит кверху, что хоро- 
шо видно сквозь стекло 
банки. После этого став- 
лю банки в теплое мес- 


кефир получаю так. 
литр) кладу 2 столовых ложки 
ю и ставлю в теплое место. В дальней 
фир может горчить, потому, что 


В чуть подогретое молоко (1 
ного в магазине. Перемешива 
закваска будет своя (из своего кефира). А ке 
долго не скисает, т.е. вы держите ‘молоко в холодном месте. 


то, чтобы молоко сква- 
силось, и тогда граница 
отстоя видна еще более 
четко. Снова ставлю бан- 
ки в холодильник на не- 
сколько часов, чтобы 
сметана загустела, и уж 
после этого снимаю ее. 
Для сбивания масла 
сметану перекладываю 
в трехлитровую банку, 
добавляю теплой воды, 
закрываю плотной 
крышкой и встряхиваю. 
Делаю это до тех пор, 
пока масло не собьется 
в один ком. 

Из сыворотки, полу- 
ченной после отжатия 
творога, делаю окрош- 
ку, излишки отдаю ко- 
зам, а пахту использую 
для выпечки блинчиков. 
В дело идет все. 


Известно, что земляная груша 


для первых блюд, 


ще такой рецепт. Если готовите котлеты из говядины, 
жите в мясной фарш немного тертой земляной груши. От 
вки котлеты приобретают нежный, ароматный вкус 


грушу полезно чаще кушать 


(топинамбур) полезна для профи- 
Ки сахарного диабета. Но вот в кулинарных справочниках 
эм немного рецептов по ее использованию. Между тем клубни 
овоща можно без особых хлопот каждодневно применять в 
тведобавок. Например, всыромвидена крупнойтеркенатирать 
атов, можно использовать при квашении капусты, готовить 


Ряженка 
Делаю так же, какке- 
фир, только закваску 
кладу в кипяченое мо- 
локо (не в горячее, ко- 
нечно). 


«Наринэ» 

Хорошее лекарство 
для желудка. Яежегод- 
но делаю профилакти- 
ку себе, пролечиваясь 
этим напитком. Для его 
приготовления поку- 
паю в. аптеке порошок 


кефира, 


«Наринэ», делаю из 
него закваску (разво- 
жу молоком и даю по- 
стоять, пока не скис- 
нет). Закваску держу в 
холодильнике. На 
1 литр молока беру две 
столовых ложки зак- 
васки и ставлю молоко 
в теплое место. Пить 
«Наринэ» можно без ог- 
раничения. 
Е.Боровина, 
г. Вельск, 
Архангельская обл. 


Приятного 


От сушеной репки 
зубки будут крепки 
В прошлом году один читатель газеты спраши. 

вал, как правильно приготовить сущеную репу, 
делаю ее так: хорошо мою, складываю в глиняный 
горшок (если репка свежая й сочная) и іп. 
закрываю крышкой; Если репка уже подвялида 
не такая сочная, можно на дно налить Нє 
водички и сверху посыпать сахарным пескі 
шок ставлю'в русскую печь. 
Вечером упаренную репку выкладыва! 
вень или сковороду и на следующий 
сушить в нежаркую печь. Потом недо 
сыпліо в тот же горшок, в котором 0 С) 
пареной репы, даю полежать, потрясу | Е 
зи часа через три можно 


‘маленвкимӣ, оно полезне 


144 
| 


тк ен а отары 


журство, но поймать 
никого не сумели. Те- 
шили себя мыслью, что 
не у одних нас воруют. 
В каком-то кооперати- 
ве поймали вора, по- 
колотили, а :он снова 
через пару дней при- 
шел. Снова побили, 
воришка пообещал, что 
на этот участок боль- 
ше не придет, на дру- 
гом картошки накопа- 
ет. Известна была ис- 
тория про еще более 
наглых воров. Подъе- 
хали двое, ана участке 


Группа пенсионеров получила под огороды землю в 
‘лесном массиве под высоковольтной линией. 
Радостью наполнились сердца пожилых людей. 
’ Ранней весной (еше в марте) 19 человек пошли в 


` «разведку». 


| © вольшой ложкой ~ 


за чужой ка? 


ЛЕСУ было 
много снега, 
шли, как 


партизаны, 
вспоминая, 
что неподалеку: здесь 
были казнены герои- 
людиновцы... В трудном 
, пути определился и 
организатор, сказав- 
ший: «Самозванцев нам 
не надо, председатель 
буду я!». Единогласно 
его ивыбрали старшим. 
„Осмотрев свои владе- 
ния, группа благополуч- 
но вернулась домой. 
® В мае все дружно с 
топорами и пилами 
вышли на субботник. 
 Расчистили поле, заж- 
и большой костер. 
рший, выбрав себе 
омощников, В эти 
дни организовал 
шку земли тракто- 


на 19 участков, устро- 
или жеребьевку. Каж- 
дый получил свои же- 
ланные три сотки. И 
снова был субботник - 
поле огородили. 
Летом все с боль- 


шим желанием труди- 
лись на своих участках. 
И вот стала поспевать 
картошка, Радоваться 
бы! Но нет. На участках 
появились воры. Пен- 
сионеры злились: 
«Поймаем ~ ноги пере- 
ломаем». Устроили де- 


одна бабушка вто вре- 
мя находилась. Воры 
говорят: «Накопай-ка 
нам, бабка, два мешка 
картошки, Не накопа- 
ешь - убьем!» При- 
шлось бабушке выпол- 
нить приказание бан- 
дитов. 

К осени все. кило- 
граммы и пуды с ого- 
родов перекочевали в 
мешки воров. Будут ли 
наши пенсионеры на 
следующий год заса- 
живать свои разрабо- 
танные участки? Это 
вопрос. Известно толь- 
ко, что в сентябре они 
дружно закупали кар- 
тошку на рынке, воз- 
можно, даже ту, кото- 
рая росла на их участ- 
ке, политом их же по- 
том. 

3. М. Журавлева, 


Людиново, 
Калужская обл. 


Часть 1. Заси 
Купили мыв’деревне’до! 
И:размечтались в доме: 
«Вот’на’‘пенсию’пойдем 
Отдохнем, бывало; в.нем! 
Будем рыбку мы‘ловить, › 
Грибы-ягоды сушить, 
На песочке загорать, 
Вашу «Дачную» читать». 
'А‘чтобы полным’ было. счастве. 
Положили много'сил: 
Лодку; снасти и запчасти 
Муж на'ротунакупил; 
Спальные мешки добыли 
И палатку на двоих, 
Плащ/с накидкой’не забыли 
И ведерко для’ухи! | 
Шляпу:с:бантом; зонтикалый, Н 
Чтоб'нагсолндце“не сгореть, | 
А:соседям:всем‘назавиоть | 
Модерново’загореть, Г | 
Много всякого'набрали, 7 | 
Не квартира-‘целый склад; й | 
Вплоть до:гамака достали = Я | 
| 
| 
| 
| 


о Ш 


То-то будету нас’лад! 

Вот‹и:пенсии; дождалисё, 

Хорошоғто‘как, друзвя! 

Вместе: с‘нами:отдыхаег 

На:прӣроде)вся родня: 

Ведь пенсия приличная; 

Да «Нива» = в. гараже, 

Вот и дача’личная, ( 
Мы счастливы вполне:.: 


часть 2; Перестроечная | 
: Двенадцать лет пенсионеры, 
Бюджет:-:огромная дыра, : | 
Наш отдых стал/сплошной‘химерой; | 
как перестроилась’ страна: 

Чтобы дырыѓзалатать; 
Учимся'морковь сажать; 
Удобрять`и‘поливать, 

С сорняками воевать: 
Пылитсяглодка‘на‘повети, 
Исчезлиѓспальные мешки, 
Забыли‘удочки’‘и.сети, 
Иведерко’для’ухи; 
Истрепалась‘шляпа.с бантом, 
Лишь зонтик‘алыйіна посту, 

Не завалялся на серванте, 

А служит пугалом вовсю. 
Так.когда же отдыхать? 

Об’этом нечего мечтать. 

Если’лямку не тянуть = 

Можно’ ноги протянуть: 

Нет! Так вкалывать негоже! 

На каргу теперь похожа: 
Руки-крюки, седина, 

В три погибели спина. 


ЗР 2 ИА 


часть 3. Советская 
Друзья; послушайте совета: 
Не спешите отдыхать, 
Без валюты/вам об Зтом 
Не стоит даже помышлять, 
Гните спину на фазенде, 
Чтобы как-нибудь прожить, 
С теплиц и грядок дивиденды 
Осенью заполучить, А 


Про газету «Дачную»” 


А чтобы!волком не завыть;, 
От дум тоскливых, мрачных, =. 
Постарайтесь не забыть, 


но, Д 
Н 


Считанные шаги для здоровья 

` Специалисты подсчитали, что для Удовлетворе- 
ния потребности в движениях ребенок 3-4 лет дол- 
жен совершать всутки от 9000 до 10500 шагов, в 11- 
14 лет - 0т 20000 до 25000. Современному взросло- 
му человеку положено ежедневно делать хотя бы 10 


а а 


х тысяч шагов в день. Это 7 км. Если тратить 8-10 
58 минут на каждый километр, набегает 1-1,2 часа 
Е З физической активности (исключая, конечно, пере- 

= хә бежки от стола рабочего к столу обеденному). В 

вк 29 США и Японии, где на семью приходится наиболь- 

55 АА шее количество автомашин, миллионы людей спе- 

=> Ез х циально ходят пешком. Миллионы! Последуем же и 

а ВЕ я мыихпримеру и возьмем себе за правило: ежеднев- 
& 8 > Е но проходить пешком хотя бы 2-3 автобусные оста- 


новки. 


Великий физиолог 
И.П.Павлов говорил: 
«Движение может заменить 
почти все лекарства, но 
никакое лекарство не может 
заменить движение». А 
самый простой, естествен- 
ный и доступный способ 
$ движения - 
это ходьба. 


ы покорны айскив учителя 


Ходьбе все возраст 


з, - говорят кит лго» 
- доживешь до ста лет», живешь долго»: 
осле еды сто шаа ИЕ пешком до сталет, то пре 
«ЕСЛИ ] у: 


з т- 
ко дозируе 
тому что лег У 
тупна людям любого ВА Иа и то, что ходьба не 
Ходьба хороша тем, что И противопоказаний! Привлекате т,ся практически в 
ы не ожно 2 ить за 
ятий ходьбой вания. ЕЮ М ‚онечно, ход! 
ся. Для зан я одежды, оборудова Лучше всего, кон 
ү пециальной од и юбом месте. МУ ежем В03, 
требует с году ив лю лять на св М Е 
любое время, 8 любую И Но если не удается И ОЕ. но предпочтител 
Городом, Подальше Со ооидоре, на балконе, даже пт 
ть хотя бывк 5 
можно походи 


нее - по лестнице. 


ойдешьп ) 
е какой-то шутник добавил: 


вверх по лестнице, ведущей к здоровью 


ных и 


риаль 


10 лет), без мате 
-40 лет, 


Ходьба по лестнице 
- это одна из разно- 
видностей оздорови 
тельной ходьбы. Лест- 
ница - прекрасный и 
бесплатный тренажер 
с помощью которого 
наш организм может 


еобразный «крытый 
стадион». Здесь 
можно не боять- 
ся никаких кап- 
ризов погоды. 
И стадион этот 
практически 
без зрителей, 


Г получить оптимальную что для многих 
20 нагрузку всего за 10- из нас все еще 
А 5 15 минут! Недаром, очень важно. Ведь жи- Быстрая 
- одна нью-йоркская БЕМ мы в Ресойй, ане ходьба 
4 компания платит сво- вАмерике, и большин- 
55 им сотрудникам допол- ство россиян просто бегу родня 


нительно 500 долларов 
в год за пользование 
лестницей, а не лиф- 
том. По утверждению 
американских врачей, 
каждая ступенька да- 
рит человеку 4 секун- 
ды жизни. Лестница в 
доме - это еще и сво- 


стесняется заняться 
таким «зрелищным» 
видом спорта, как бег. 
Хотя у бега есть одно 
очень важное преиму- 
щество и перед обыч- 
ной ходьбой, и перед 
ходьбой по лестнице. 


А при оно быстрой ходьбе сердце повышает свою работоспособность в 30 раз(!), 
ень хорошо! Если сердце не нагружать, то как же его тренировать? А тренировать 
ь сердце - это всего лишь мышца. Главная мышца, конечно, но все же - мышца, 
‘ослабевает без тренировки, без нагрузки, А самым доступным видом физической 
‘и на сердце является быстрая ходьба, Недаром говорится: «У кого крепкие ноги, у 


О том, что ходьба по- 
лезна для здоровья, дога- 
дываются все. Но не мно- 
гие знают, что полезной- 
то для здоровья является 
только ходьба быстрая! А 
медленнаяходьба, оказы- 
вается, ничего не дает 
организму. Дышать кис- 
лородом можно и сидя на 


завалинке. Эфхфект будет 

: Сердце, тебе не хочется покоя тотже! Болеетого,отмед- 
страя ходьба активизирует кровообращение, улучшает состав крови, И кровь, хорошо ленной ходьбы человек 
эщенная кислородом, разносит его по всему организму. Все органы во время быстрой больше устает, чем от бы- 
омываютсякровью. А мотором, непрерывно приводящим кровь в движение, является строй. Поэтому лучше 

Ө. Только за 1 секунду перекачивает 3,5-4 литра крови, Это при спокойном состоянии № пройти немного, но быст» 


лее), то естьот5,5 му 


Окончание на. 


ся ходьба со скоростью 
120 шагов в минуту (и 60- 


падет 3 оо ола ыы, жара ый до 


ель 


"Продолжение, начало на стр. 15 


Ходьба для души и ума 
Ходьба целебна не только ходьбе в среднем темпе, по- 
для тела, но и для души. Она тому что такая ходьба счита- 
успокоит ваши нервы, снимет ется автоматической. Во вре- 
стресс, поднимет настроение. мя быстрой ходьбы, когда 
Во время ходьбы хорошо ду- включается волевой. стимул, 
мается, потому что мозг луч- думать трудно. Зато’ легко. - 
ше снабжается кислородом. после. Послеэнергичнойходь- 
Многие писатели, поэты, ком- бы улучшается питание Клод 
позиторы, ученые любили что- мозга и умственная ра 210. 
то сочинять, обдумывать во способность не только а 
время ходьбы. Для компози- навливается, но и п 
тора и поэта темп шагов мо- ся. Поэтому ДЛЯ, ар Н 
жет быть созвучен ритму зву- ственной, сидячей о СЕ 
чащей мелодии или стиха. Од- гулки должны быть обяз 
нако это возможно лишь при ными! 


< » м , хз - 
7 ыйлем из дома! | ;:-; 
| й походкой МЫ ВЫ! с. 
етящей пох а 
‹ 9 Ф 5 ЕЙ Е 05 
Бег трусцои по ЕЕ 
у а та 
Быстро сравнению с ходьбой в: 986 
м = х 
шагаешь _ Вот что пишут о преимуществах бега трусцой а © 5 Е 9 
свой ж перед ходьбойіврачи-супруги Неумывакины «При о 85 я 
ир > беге вы очень быстро отрываете обе ноги от 05 50 2 © 
сжигаешь ‚ земли, представляющей собой сильное 2:83 
Вряд ли кто-нибудь % электромагнитное поле. Этим вы как бы Е 
будет оспаривать тот \ прерываете связь с Землей, и в организ- Е а 9 та 
факт, что пешие про- ме происходит взбудораживающий эф- за = 25 
гулки могут сделать нас фект, вроде того, когда лампочка то тух- > С: 5 Е 8 
стройнее. Только нет то вновь загорается». Кроме того, 2 & 2 5% 
‚ опять-таки шаг при известно, что наша Земля покрыта сетью $ заса 
этом должен быть обя- магнитных полей, и что человек как био- 5 5 53 8 
зательно широким и электрическая система подзаряжается 58 Зо Е 
Е быстрым, так как орга- знергией извне (а затем эту энергию х ($) 5 2 5 
низм начинает сжигать ом расходует). Время, потрачен- хааш 
жир тогда, когда ( ное на такую процедуру (на 585 ЕЕ > } 
сердце работает в ; бегто есть) ничем измерить 39585 Е 
достаточно высо- Е } нельзя: потеряете 30-40 ми- Фо55 5 
ком ритме. Для жела- е / нут, обретете счастье ощу- ЗЕ Б 5 5 
ющих похудеть лучше РУ. / щать себя молодым, здоро- ЗЕ 28 у 
выходить на прогулку. А вым, бодрым. Однако по тем Е Зы к 
сразу послееды и, на или иным причинам бегтрусцой Е Е 55 Е 
чиная с медленного ДЕ не всем. И поэтому мо- 85 Е 55 
й жет быть с успехом заменен ходь- 
гета Бат вскоре ти бой в в ом темпе. Рез рае УЕ 58 8 
>: на шаг быстрый. При р о у. 58 5 Ее 
интенсивной ходьбе 9 будет таким же! Б а 
ч ЕУ Ы 
ы ловек теряет в час 2 
| ке 500рый шаг — варикозу враг 555 


300 ккал. Особенно 
много калорий сжига- 
ешь при ходьбе по лес- 
тнице. Поднимаясь по 
ступенькам, человек 
затрачивает 15 калорий 
в минуту - столько, 


По мнению австрийских ученых, бы- 
страя ходьба не менее 15 минут 4 раза 
в день - очень эффективное средство 
лечения варикозного расширения вен. 
Во время быстрой ходьбы весь орга- 
Низм получает встряску, и мышцы бе- 


по роду своей деятельности вынуж- 
ден подолгу стоять. Именно продол- 
жительное стояние и приводитк рас- 
ширению вен:на ногах. Поэтому-то и 
говорится: «Лучше ходить, чем сто- 
ять». Но если на работе все же при- 


сколько и идущий по 
ровной поверхности со 
скоростью не менее 3,5 
№ км/час с грузом 100 кг 
{на плечах, 


ь и учредитель: 
еверная неделя» ` 


дер, словно помпа, выталкивают к сер- 
‘дцу кровь, которая скопилась в расши- 
ренных венах. Особенно полезны энер- 
гичные длительные прогулки тем, кто 


О. Пословина ) 
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ходится стоять, то, несмотряна уста- 
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ЗАКУСКИ 
Помидоры фаршированные. 
Салат из свежей капусты. 
Буржуйская закуска... 
Салат из фруктов... 
Маринованная свекла. 
Салат из бананов 
Легкий фруктовый салат 
Салат яблочный с ананасом. 


НА ПЕРВОЕ 
Суп гороховый 


Похлебка картофельная 
Яблочный суп. 


в номер 
Запеченная баранина 
Пикантные антрекоты 


по-гавайски 
Рулеты из говядины 


НА СЛАДКОЕ (ВЫПЕЧКА) 
Пирожки с луком 
Пирожки жареные 
Шоколадные сигарь 
Корзиночки 
из песочного теста... 
Чайноепирожное.. 
Творожный десерт 
Пудинг 
Конфеты «Птичье молоко»... 
Бананы в кемберлендском 


Щи постные... 


Жареный рис 


Лук жареный с орехами 


Жареная баранина 
Баранина жареная 


с картофелем ипомидорами 


Плов с перцем 
Пел 
Каша рисовая 


Тушеное вымя или сердце. , 
Скумбрия с картофелем... с.11 
Ассорти из помидоров 


с биточками 


мускатный цвет, гвоздика, корица, 
бадьян, имбирь, кардамон, 
Для пряников: гвоздика, кори- 
ца; бадьян, имбирь, кардамон, ду- 
истый перец, апельсиновая кор- 
ка, анис. 


Для_гуляша: много красного 
черный перец, душистый 


жареному натуральному мясу лучше п одавать н 


ео 1ясно, сок, полученный при жарке, 


Глазури для выпечки 


Ореховые пирожные 
по-хорватски 


Кокосовые пирожные.. 
Заварные пирожные... 


Эклеры 


Миндальные язычки 


Сливочное полено 


с.11 


Коктейль 


оран, розмарин, шалфей, чаб- 
рец, базилик. 

Блюда из рыбы: лавровый 
лист, белый перец, имбирь, ду- 
шистый перец, лук, кориандр, 
перец «чили», горчица, укроп, 
ТИМЬЯН. 

Для засолки и. консервиро- 
вания: семена или стебли ук- 
ропа, лавровый лист, душис- 
тый перец, черный перец, гвоз- 

дика, горчица, лук, хрен, ви- 
ноградные листья. 

Для гриля: смесь «карри», 
красный перец «чили», чер- 
ный перец, тимьян, душица 
обыкновенная. 


Для копчения: черный пе- 
рец, душистый перец, карда- 
мон, тимьян, майоран, мус- 
катный орех и мускатный 
цвет, тмин, имбирь, красный 
перец «чили». 


С 


НАПИТКИ 
Глинтвейн «Ночь». 


ля дичи: тимьян, душица 

обыкновенная, душистый перец, 
красный перец, можжевельник. 

Для рагу: красный перец; им- 
бирь, куркума, кориандр, горчица, 
кардамон, тмин, черный перец, ду- 
шистый перец, мускатный орех, 
гвоздика. 

Для фруктов (соки, компоты, 
мармелады): корица, гвоздика, 
имбирь, бадьян, кардамон. 


е соус, 


сЯкая бсатийа 


О ПРАВИЛЬНОЙ 


Та 


ошно пословица гласит: 
а удете съедать по яб- 

Й дый день, то вам не 
придётся посещать врача". Од- 
нако сегодня можно сказать с 
уверенностью, что это изрече- 
ние верно и для чечевицы. Я6- 
локи и чечевица содержат в 
оольшом количестве раствори- 
мые пищевые волокна, регули- 
рующие образование и вывод 
холестерола из организма. По- 
мимо яблок и чечевицы хоро- 
шим источником растворимых 
волокон являются сушёные 


бобы, фасоль, горох, ячмень, 
цитрусовые, морковь и овёс. 
Продукты, содержащие овёс и 
овсяные отруби, первыми полу- 
чили одобрение специалистов по 
питанию, поскольку в сочетании 
с диетой, включающей неболь- 
шое количество насыщенных 
жиров и холестерола, снижают 
риск сердечных заболеваний. 
Медицинские наблюдения за 
жителями азиатских стран, в пи- 
тании которых традиционно пре- 
обладают блюда, содержащие 
сою, впервые натолкнули учёных 


на то, что существует связь меж- 
ду соей и низким уровнем холе- 
стерола. Как известно, в Азии 
сердечные заболевания распро= 
странены значительно меньше, 
чем в Америке и Европе. Мно- 
голетние и скрупулёзные иссле- 
дования позволили ученым сде- 
лать вывод о том, что естествен- 
ные компоненты сои - изофлаво- 
ны, действуют как гормоны, ре- 
гулирующие уровень холестеро- 
ла. Минимум 25 грамм соевого 
белка рекомендуется для ежед- 
невного приема. 


шема штна ашн юна юна миа вола Бони Нин БОЕ ОНША ок Шо Е ших ЕСИ ӘСЕ ӘЧ Бина БИОЛ та БЦ КИ МО ВИО МИ БӘӘ ББА ВИ БӘӘ БНА 


Генетически изме- 
ненные грехметровые 
артишоки отлично 
подходят к климату 
Южной Испании и со- 
ставят топливо для двух 
специальных электро- 
станций, работающих 
на биомассе. В год эти 
станции будут сжигать 
около 100 тысяч тонн 
биосырья, что обеспе- 
чит электроэнергией 
60 тысяч человек. Фер- 
мерам для разведения 
артишоков будут сде- 
ланы скидки. 

Артишок - это не- 


Испания готова стать 
первой страной в мире, ко-} 
торая в качестве источ- 
ника электроэнергии ис- 
пользует... артишоки. 


чайшими кусками и до- этого сначала отломите 


РУЩИИАОК- 


как источник энергии 


при гастритах с пони- 


распустившаяся цве- 
точная почка расте- 
ния, состоящая из круп- 
ных мясистых чешуек. 
В кулинарии применя- 
юти очень молодые 
почки - цветы, и более 
поздние - шишки. Не- 
большие шишки иде- 
ально подходят для за- 
кусок, артишоки сред- 
него размера - для жар- 
ки и тушения. Свежая 
сердцевина артишока 
любого размера мо- 
жет быть нарезана тон- 


) э Чтобы на мясе дичи при жаренье образовалась 


бавлена в салат, Но осо- 
бенно овощ хорош в ри- 
совых блюдах, напри- 
мер, в знаменитом ита- 
льянском ризотто, 
Артишоки имеют 
изысканный, подобный 
орехам, вкус. После по- 
купки артишоки нужно 
быстро приготовить, 
потому что при длитель- 
ном хранении они дела- 
ются волокнистыми и 
теряют сок. Очистка ар- 
тишоков требует опре- 
деленных навыков. Д 


внешние, грубые ЛИСТЬЯ и 
подстригите внутренние 
нежные, соскребите вор- 
синки, оставшиеся под 
ЛИСТЬЯМИ, И у вас в руках 
останется самое вкусное 
= мясистая сердцевина. 
Блюда из артишока по- 
лезны людям с повышен- 
ной кислотностью желу- 
дочного сока, так как в 
нем содержится значи- 
тельное количество солей 
калия и натрия, отличаю- 
щихся сильным щелоч- 
ным действием. Однако 


700005ка, его сначала смазывают сметаной, 
о жаривают со всех сторон в сильно нагретой жаровне, 


женной кислотностью 
желудочного сока и при 
пониженном кровяном 
давлении артишок есть 
не стоит. Его рекоменду- 
ют также как средство, 
предупреждающее раз- 
витие атеросклероза. От- 
вар из листьев и сок ар- 
тищока принимают при 
заболеваниях печени и 
желчных путей, С этой 
же целью иногда упот- 
ребляют отвар корзинок 
со свежими яичными 
желтками. 


аппетитная 


а потом 


И 
Возможно, что почти» все знакомы с этим ‚рецептом, но’. все-таки надеюсь; что кто-то 220 
возьмет: в свою кулинарную практику. Этот способ ожарки курицы особенно подходит для тех, 
кто не любит затруднять себя премудростями, но хочет приятно удивить. своих гостей. 


Инна Иванова, г, Рязань 


Курица средних размеров; сметана 1/3 стакана, соль; перец молотый по вкусу, картофель 5-10, 
пучок зелени. 

Обработанную курицу натереть солью и’сметаной. 
Налить в кефирную бутылку теплую воду и поставить ‘ее 
на сковороду. "Посадить" на бутылку курицу, залить в 
сковороду 1/2 стакана воды, положить очищенный кар- 
пофель и поместить сковороду в хорошо’ разогретую “ду- 
ховку. Через час (либо раньше) курица готова, Вынуть 
сковороду; из духовки и переставить курицу вместе с бу- 
тылкой на’блюдо. Вокруг уложить печеный картофель; 
зелень. Готовая ‘курица имеет красноватый цвет «весь сок 
находится под кожей, поэтому’ отрезать куски‘нужно ос- 
лорожно; так как из курицы может. брызнуть сок: Еще 

проще приготовить курицу в банке. Для этого в обыкно- 

венную литровую’ банку уложите‘куски сырой курицы, 

пересыпьте солью.и специями; влейте в банку 2-3 столо- 

вые ложки бульона или воды; отверстие закройте алюми- 

ниевой фольгой и поставьте в только что включенную 
| духовку. Через ч: блюдо готово. 


анала, неона ме жаеей 


с | С 2 
СОДИ. 


Салат подкупает именно нежностью Мой 
любимый, как’вы/ он настороженно не ‘отно 
Бино "Бодрость” Ссился:К салатикам, всегда уплетает.его за ми- 
с базцацком лую. душу, как, когда-то в. детстве я ела шоко- 
Настоять сухое или полусухое красное вино на |“Ладный плавленый сыр. 7, 
листьях базилика в течение 3 дней. Хорошее сред- Елена Шубина, г. Санкт-Петербург 
ство от дурного настроения. Бокал такого вина Что нужно: посуда - различная, можно - глубо- 
прибавит вам бодрости. кую салатницу, а можно > плоское блюдо. 2-3 яб- 
Иван Мельников; г. Саранск лока, любой твердый сыр (лучше не кислый;типа 
Имбирный чай Эдам )- трамм 100-150; 2-3 яйца, луковица, 
Вскипятите 1 л воды, бросьте в майонез -грамм 150-200, корица (по вкусу). 
нее 1,5 стл. молотого имбиря и Салат готовится, а потом ‘и употребляется сло- 
поварите 10 мин. с открытой {ЯМИ как торт. Ингредиенты укладываются в та- 
крышкой, добавьте 5 стл. меда, | КОМ количестве, в каком предпочитаются, Кто 
щепотку молотого черного пер- любит поострее - побольше лучка, кто понеж- 
ца и 4 стл. лимонного или апель- {Н - побольше яиц, кто посо 
синового сока. Подавайте горя- | КТО послаще - яблок. Я пре 
чим. Пить при простуде. ные пропорции, экономя “н 
Марина Цыплакова, Итак; ошпариваем мелко 
чтобы был сладким. Выклад 
г.Вологда { слои: 1/3/ лука, далев ЕС 
динки, мелко порезанных 
вить длЯ Пикантности 
приветствую естестве 


чнее - майонеза, 
дпочитаю равномер- 
а луке. 

нарезанный лучок - 
ываем на дно блюда 
ищенных, без сере- 
яблок, можно доба- 


Рецепт 

"Озаорођитеаьный” 
) : корицы (я не добавляю = 

Покупаешь бутылку белой, нную нежность салата) 
пачку черного, перца (если крас- и мелкой - кт у 
ного - берегись). На стакан ВОДКИ - Й Й 519, едро 
1 чайная ложка. Хорошо перемеши- 5и Кой Е 
ваешь, выпиваешь, закусываешь, ос- "218, не покрытого 


т без пер- | готовленного сыра, Все Е ед 
а Аро. ром, 19 Оо мерно 3 раза’- как Позволит вместитель при- 
ней не остава Дома» болез- | блюда, даю постоять (пропитаться) ность 

У мя (полчасика и больше какое-то’вре- 


Семен Анатольев, г. Москва |’ даться: ). Теперь Можно наслаж- 


л, 
номер’ которого, 38- 


р Коне 
К чно, рано 
Ў Которой Е еще говорить об ‘изнуряющей каре, от 


аса Ы 
питки, Н, ют холодные супы и прохладительные на 


Слегка поде, 
лето и п об 


на рынке уже появились тепличные огурцы, 
чевели помидоры, и значит, можно вспомнить 
аловать себя окрошкой. 


хОКрошк 


ОКРОШКА СБОРНАЯ 
МЯСНАЯ ў 

Хлебный квас - 1 л, мясо или 
ветчина - 250 г, свежие огурцы - 
2 ‚шт., зеленый лук - по вкусу, 
яйцо - 2 шт., сметана - 1/2 ст.л., 
сахар - по вкусу. 

Вареную говядину, ветчину, 
язык, телятину, а также очищен- 
ные свежие огурцы, нарезать ма- 
ленькими кубиками; ‘измельчить 
зеленый лук и в миске размять 
ложкой, добавив немного соли 
(лук от этого станет мягким). Бел- 
ки сваренных вкрутую яиц нару- 
бить, а желтки растереть в каст- 
рюле, добавить к ним сметану, 
немного горчицы, сахар, соль; 
тщательно размешать и ‘развести 
хлебным квасом. Подготовлен- 
ные продукты: положить в каст- 
рюлю и хорошо размешать! При 
подаче посыпать укройом. 


ОКРОШКА РУССКАЯ 

Светлое пиво - 2: стакана, 
изюм (мелкий без косточек) - 3 
ст. л.; черный хлеб - 2: кусочка, 
сахар - 1 ст. л., лимон - 2-3 доль- 
ки, корица - по вкусу. 

Залить изюм пивом и дать по- 
стоять несколько часов. Затем 
добавить в него корицу, сахар, на- 
резанный кубиками 
лимон. Черный 
хлеб подсушитьв 


духовке илито- “ 

стере и натереть 

на терке. Всыпать в пивную смесь. 
Миску с окрошкой охладить в хо- 
лодильнике. Едят пивную окрош- 
ку, каки любую другую, холодной. 
Она хорошо утоляет жажду, поэто- 
му летом ее часто подают вместо 
десерта. Некоторые любители до- 
бавляют в окрошку вместо хлеба 
кукурузные хлопья или не очень 
сладкие "сухие завтраки". 


ОКРОШКА "ЗАЯЧЬЯ" 

Хлебный квас - 1 л, капуста 
(свежая) - 250 г, капуста (кваше- 
ная) - 250 т, кольраби - 250 г, мор- 
ковь - 2 шт., зеленый лук - 100 г, 
соль, сметана - по вкусу. 

Сырую морковь и капусту 
кольраби порежьте кубиками, а 
свежую и квашеную капусту - со- 
ломкой. Все смешайте, посолите 
по вкусу и залейте охлаждённым 
квасом. При подаче на стол по- 
сыльте зелёным луком. 


ОКРОШКА С СОЛЕНЫМИ 
ГРИБАМИ 

Соленые грибы - 150 г, варе- 
ное мясо - 200 г, свежий от урец - 
Тлит., зеленый лук - по вкусу, яйцо 
(вареное) - 2 шт., сахар - 1,5 ч.л., 
горчица - 1/2 ч.л., соль - по вкусу, 

квас - 1 л. 

Горчицу, сахар, соль и 
желток вареного яйца 
растереть и развести 
небольшим количе- 
ством кваса, после 
чего соединить !с ос- 
тальным квасом; Со- 
леныегрибы отжать и 
мелко нашинковать. 
Зеленый лук порубить 
и растереть с солью. 


Мясо нарезать мелкими куби- 
ками, яичный белок нарубить, 
очищенный огурец нарезать 
соломкой. Все компоненты сме- 
шать, заправить тертым хреном. 
Готовую окрошку охладить, по- 
ложив в тарелку немного коло- 
того льда. Сметану подать от- 
дельно. 


ОКРОШКА РЫБНАЯ 
СХРЕНОМ 
Рыба - 500 г, квас 
ржаной - 1,5 л,зеле- 
ный лук (резаный) 
- 1/2 стакана, огу- 
рец - 3 шт., яйцо - 
2-3 шт.; карто- 
фель - 3 шт., ко- 
рень хрена (не- 
большой)- 1 шт., 
сметана - 2-3 ст. л., зелень - 1 
пучок. 

Рыбу разделывают на филе, от- 
варивают, охлаждают и нарезают 
кусочками. Вареные яйца рубят. 
Свежие огурцы натирают на тер- 
ке с крупными отверстиями. Лук” = 
растирают с‘солью. Хреном, на 
тирают на терке с мелкими от- 
верстиями, а затем вводят в квас 
и перемешивают. Подготовлен- 
ные продукты соединяют, залива- 
ют квасом, добавляют сметану и 
посыпают зеленью укропа. 


ОКРОШКА ОВОЩНАЯ 
С КАЛЬМАРАМИ 

Кальмары - 200-300 т, квас 
хлебный - 1-1,5 л, картофель - 3- 
4 шт., лукзеленый - 50-100 г; яйцо 
- 1-2 шт., огурцы - 1-2 шт., смета- 
на - 4 ст. л., сахар - 1-2 ч. л., горчи- 
ца - 1 ч. л., соль, укроп - по вкусу. 

Охлажденное вареное мясо 
кальмара нарежьте мелкими ку- 
сочками, очищенные от кожи- 
цы огурцы нарежьте мелкими 
кубиками. Зеленый лук мелко 
нашинкуйте и разотрите с не- 
большим количеством соли до 
появления сока. Картофель на- 
режьте кубиками, припустите и 
охладите. Яйца сварите вкру- 
тую, нарежьте мелко белок яйца, 
а желток разотрите с горчицей, 
сметаной, солью, сахаром и раз- 
ведите квасом. В приготовлен- 
ную смесь добавьте нарезан- 
ные продукты и все перемешай- 
те. В готовую окрошку положи- 
те сметану и яйца. При подаче 
окрошку посыпьте мелко наре- 
занным укропом. 


* Мясо зайца перед приготовлением лучше вымачивать 


в холодной воде с уксусом, это п; 
у допоааиделеную МЯГКОСТЬ. 


придаст ему 


Эта статья для начина- 
ющих кухарок, для тех, 
кто любит покушать 
сам и обожает побало- 
вать своей стряпней 
близких. Для молодень- 
ких дамочек, которые 
недавно вышли замуж и 
остались один :на один 
с голодным мужем (в 
смысле пожрать). 

Итак, с чего начнем? 
Начнем с самого про- 
стого. Что такое котле- 
та? Это не только кусок 
перемолотого мяса с 

хлебом, сдобренного 
большим количеством 
перца, но и безгранич- 
ная тема для ваших фан- 
тазий. 

Рецепт первый. Пой- 
( дите в магазин, купите 
несколько заморожен- 
А ных и заморенных кот- 
ЩЕ лет-полуфабрикатов, 
принесите домой, по- 
жарьте, отскребите от 
сковороды и выкиньте 
все это в мусорное вед- 
ро. И больше никогда не 
покупаите эту гадость. 
Запомните, магазинная 
} котлета - это простой 
перемолотый хлеб со 
стойким запахом мяса. 

Так из чего же мож- 
но сделать съедобную 
котлету? В ход идет лю- 
бое мясо, даже мясо эк- 
зотических животных, 

‚лишь бы 
было. 


Картофельные котлеты 


станут пышн 
добавить немного соды, т 


КОТЛЕТЬ 


как симбол 
семейного 


Все дело в его количе- 
ство. Если мяса много, 
то можно сделать ши- 
карные котлеты, если 
мало, то необыкновен- 
ные. Чаще всего котле- 
ты готовят из смеси го- 
вядины со свининой. 
Более нежные получа- 
ются с добавлением ку- 
рятины, а такое сочета- 
ние как свинина-куря- 
тина, это просто объе- 
дение. 

Котлеты шикарные 
готовятся без особых 
затей. Купили хорошего 
мяса, намололи, доба- 
вили лук, размоченный 
вімолоке хлеб, соль, пе- 
рец, обваляли в сухари- 

ках, пожарили... и съе- 
ли. 
А вот когда мяса 
мало, тут и начина- 
ется творчество. 
Например, у вас 
есть небольшой 
кусочек говяди- 
НЫ ИЛИ! СВИНИ- 
ны, купите к 
нему что- 
нибудь кури- 
ное. Подой- 
дет для фар- 
ша абсолют- 
но все; кури- 
ные мясо, 
жирок, кожа, 
все, кроме по- 
трохов, 


класть в фарш говядину, 
свинину и курятину? 
Незабивайте этим голо- 
ву - кладите сколько есть. 
А вот что еще положить 
в фарш, кроме хлеба, 
чтобы его стало боль- 
ше? Можно добавить 
небольшой кусочек 
свежей капусты, от нее 
котлеты будут более 
сочными. Еще отвар- 
ной рис, можно даже 
оставшийся после вче- 
рашнего гарнира. По- 
дойдет и манная крупа, 
слегка размоченная, но 
не каша. Что можно по- 
ложить в фарш еще? Да 
что хотите. Почти все 
подойдет. Кладут гри- 
бы. Если сухие, то их 
нужно потереть на тер- 
ке, если жареные, моро- 
женые или отварные, то 
лучше сразу их перемо- 
лоть вместе с мясом. 
Сгодится и небольшая 
сырая картофелина. Ко- 
нечно, это кладется не 
все сразу, а в любом, 
понравившемся вам со- 
четании. И еще надо 
Учесть, что добавки не 
должны превышать вес 
самого мяса, а то У вас 
ничего не слепится. 
Е 
ЕМ о компанию 
вре ат ропустили 
рубку, доба- 
ВИЛИ размоченный в хо- 
лодной воде черствый 


если в них 


белый хлеб, соль, пе- 
рец, и обязательно лук. 
Если ваш муж страдает 
послеобеденной от- 
рыжкой, а вы решили 
провести с ним ночь, то 
лук для котлет предва- 
рительно нужно слегка о 
оожарить. 

Можно потереть в 
фарш мускатный орех, 
сухой или свежий ук- 
роп, петрушку. Если ук- 
роп свежий, то его луч- 
ше порезать руками, 
молотый в мясорубке 
он теряет свой вкус. 
Обязательно добавьте в 
фарш холодную воду 
или бульон, или моло- 
ко, можно и сливки, 
хуже не будет. А теперь 
фарш надо хорошень- 
ко вымесить, но не 
ложкой и не вилкой, а 
руками. В конце замеса 
нужно пошлепать его 
ладошкой, не больно, 
но с чувством, как поп- 
ку ребенка. От этого в 
котлетах появляется 
особый вкус. В фарш 
можно добавить еще и 
сырое яйцо, для связки, 
и вкуса тоже. Вот фарш 
Н готов, можно лепить 
котлеты. Можно нале- 
пить большие и толстые 
7 ДЛЯ себя, можно ма- 
ленькие и приплюсну- 
те 7 для гостей, можно 


иде сарделек - Е 
тей для де 


хо 


ЕленаВИНОГ РАДОВА 


Рюссельская, 
Ная; цветная 


Еа груши, ви- 
ква, огурцы, 
ворох. Рекомендуютоя 
ие м Периоди- 
Са артофельно-ка- 
О тета. Слабоще- 
а, минеральные 
лый а в год). Бе- 
2 › растительное 
масло. Молочные про- 
дукты и мясо в первую 
половину дня. 

2. Ограничиваются 
продукты, содержащие 
оксолаты от 1 до.0,3 г/кг: 
морковь, зеленая фасоль, 
цикорий, лук, помидоры, 
крепкий настой чая. Говя- 
дина, курица, заливное, 
печень, треска. Продук- 
"ты, содержащие большое 
количество витамина «С» 
- смородину, антоновские 
яблоки, редис. 

3. Исключаются про- 
> дукты, содержащие оксо- 
латы от 10 до 1/кг: какао, 
шоколад, свекла, сельде- 
рей, шпинат, щавель, ре- 
вень, лист петрушки. Эк- 
страктивные вещества 
® (бульоны). 
® Исключаются поливи- 
тамины и добавки, содер- 
жащие витамин «С». 

4. Необходимо увели- 
чить потребление жидко- 
сти до 2 л в сутки, если 
нет противопоказаний. 


АНТИПУРИНОВАЯ 
ДИЕТА (ПОДАГРА, 
ИЗБЫТОК 
МОЧЕВОЙ 
КИСЛОТЫ В КРОВИ 
ИЛИ МОЧЕ) 

Антипуриновая диета 
° необходима для больных 
0) подагрой, а также для 
лиц, имеющих наруше- 
ния обмена мочевой кис- 
лоты: уратный нефроли- 
тиаз, гиперурикемию, ги- 


Лечебное питание проводят толь- 
ко по совету врача, строго соблю- 
дая правила приготовления блюд и 
выдерживая назначенный срок при- 

менения диеты. 


ИЕН АА СУА А роо н а Е КИ 


перурикозурию (камни в 
мочевыводящих путях, 
состоящих из солей моче- 
ВОЙ КИСЛОТЫ - уратов, по- 
вышенный уровень моче- 
ВОЙ КИСЛОТЫ В крови или 
моче). 

Нарушения обмена мо- 
чевой кислоты могут 
привести к развитию по- 
дагры, проявляющейся 
рецидивирующими арт- 
ритами, повышению ар- 
териального давления, 
образованию камней в 
почках, развитию интер- 
стициального нефрита и 
нарушению функции по- 
чек. 

Категорически нельзя: 
мед, кофе, шоколад; ви- 
ноград и все продукты из 
винограда (изюм, вина, 


коньяк и т.д); бульоны 
(мясные, куриные, рыб- 
ные); сырокопченые про- 
дукты; субпродукты из 
внутренних.органов (сер- 
дце, почки, печень ит.д.); 
бобовые (горошек, фа- 
соль, баклажаны, орехи, 
семечки, соя); кремовые 
торты, пирожные; моло- 
ко цельное; щавель, са- 
лат, репка, редиска; жаре- 
ная рыба; свинина и про- 
дукты из нее; продукты, 
содержащие консервант 
(консервы, соки, воды); 
цветная капуста, 

Можно ограниченно: 
варено-копченые продук- 
ты, кофейные напитки 
(ячменные), помидоры 
(2-3 шт, в день), зеленый 
лук, петрушка, слива, 


сало, джин, водка; сли- 
вочное масло, молоко в” 
кашах, чае. 5 
Необходимо: картош= 
ка (только чищенная); 
крупы, макаронные из- 
делия, отварные мясо и 
рыба, курица, индейка, 
кролик (отваривать до 
появления пены, воду 
слить, обжарить и дове- 
сти до готовности в 
фольге; аналогично № 
можно запекатьи мясо с 207 
рыбой); яблоки зелено- 
го цвета; морковь, свек- 
ла; огурцы, тыква; сме- 
тана, творог, кефир; ар- 
бузы, лимоны; капуста 2 
белокочанная; лук, чес- 
нок (ежедневно); хлеб 
белый, черный (круг- 
лый); яйца (дотрех штук 
в неделю); зеленый чай; 
сосиски, колбаса варе- 
ная; укроп; масло олив- 


ковое и др. растительное. 35 


ЭКСТРЕННАЯ 
ДИЕТА 
Завтрак: 
один ломтик хлеба с 
отрубями, намазанный 
маргарином, один банан, 
одно яблоко, несколько 
виноградин; 
Обед: 


сварите 200 г картофе- 
ля в мундире и съешьте 
его с одной из следую- 
щих добавок; > 
а) небольшая порция ё 


шинкованной капусты; 
6) 100 г домашнего 
сыра; 


= 


& 


7 


Ужин: 

100 г макаронных из- 
делий из пшеничной 
муки с одной из следую- 
щих добавок: 

а) 100 г креветок с по- 
мидорами и чесноком; 

0) 50 гнежирной варе- 
ной курицы под грибным 
соусом с лимонным со- 
ком; 

в) 50 г мелко нарезан- 
ной ветчины с помидора- 
ми и чесноком, 

есери 
один банан или два не- 
больших яблока. 


Если пюре из ягод и фруктов 
и появляются пузырьки, значит необходимо 
„Срочно его переваривать - в нем началось брожение. 

29 сраза : 


увеличивается в объеме 


асю | 
Аэрогриль - для нас не привыч- 
ный вид кухонной техники. Он 
представляет собой агрегат, 
где приготовление пищи 
ведется за счет горячего 
воздуха, обдувающего пищу 
на проволочной решетке. 

Так одно изего преиму- 

й, ў ществ в том, что в 
аЙ большинство блюд не 
ЈА 7 надо добавлять жиры, что 
| существенно снижает 


РОАЕНЫИЗ КУРИНЫХ | ной 
ПОТРОХОВ _ 
Куриные потроха - 1500- 
1800 г, курнное мясо - 300 г, 
желатин - 1 ст, л., морковь - 4 
1 шт., лук репчатый - 1 шт. ү 
перец - по вкусу, соль. 

В начале необходимо тща- 
| тельно обработать потроха. 
Гребешок и голову обдают 
кипятком, после чего гребе- 
шок очищают от покрываю- 
щей его пленки, а до толовы 
выщипывают перья, удаляют 
глаза, клюв. 


Ножки обдают кипятком, 
сразу же снимают с них гру- 
бую кожу и обрезают когти. 
Желудок разрезают, очищают 
от содержащихся в нем пище- 
вых остатков и внутренней 
оболочки. Хорошо промытые 
куриные потроха кладут в ка- 
стрюлю, заливают холодной 
водой и варят 3 часа на мед- 
ленном огне. 

За | час до окончания кла- 
дутв кастрюлю куриное мясо. 
Дальнейшую варку, обработ- 
ку и разливку производят, как 
указано в предыдущем рецеп- 
те. 


ХОЛОДЕЦ ИЗ СВИНЫХ 
ШКУРОК 
Свиные шкурки - 1 кг, 
черный перед - 10 горошин, 
лавровый лист - 2 шт., чес- 
нок - 1 головка, соль - по 
вкусу, 

Свиные шкурки промыть, 
залить 2-2,5 литрами холод- 
ной воды и, не закрывая 
крышкой, поставить варить 
на сильный огонь. Когда вода 
| закипит, снять пену, ‘посо- 
| лить, бросить перец горош- 
| ком, лавровый лист, убавить 
| огонь и варить до готовности. 
| Объем бульона должен напо- 
ловину уменьшиться. Дос- 
тать свиные шкурки из каст- 

рюльки, немножко остудить и 
провернуть вместе с чесно- 
комічерез мясорубку. 

Разложить массу по глубо- 
ким тарелкам или формочкам 
| для холодца и залить бульо- 
ном, в котором варились 
шкурки. Сначала остудить до 
’ комнатной температуры, а за- 

о ВИТЬ В ХОЛОДИЛЬНИК, 


вая к столу с горчицей 


хреном. · 


Мясо, пред 
ельзя МЫТЬ, 
18 


Французская или итальянс- 
кая булка - 1 шт., сливочное 
масло - 1/2 стакана, пармезанс- 
кий сыр (тертый) - 2 ст.л., чес- 
нок (мелко порезанный) - 2 зуб- 
чика - соль, перец - по вкусу. 

Порезать булку по диагонали на 
куски толщиной в 2,5 см. Тща- 
тельно смешать масло, пармезан- 
ский сыр, чеснок, соль и перец. 
Получившуюся смесь нанести на 
одну сторону кусков хлеба. Поло- 
жить кусочки хлеба в аэрогриль. 
Режим приготовления: 6 минут - 
450 градусов - медленная ско- 
рость. Хлеб должен стать золоти- 
сто-коричневым. Повторите всю 
процедуру с оставшимися куска- 
ми хлеба. Для травяных хлебцев 
вместо чеснока добавить в масло 
2 стл. нарезанной зелени петруш- 
ки, базилика или розмарина. 


ЫЕ КРУ Е 
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Куриные крылышки - 1,2 кг, 
маринад, соевый соус - 1/2 ста- 
кана, растительное масло - 
1/2 стакана, острое масло чили 
-Тстл., чеснок (мелко порезан- 
ный) - 1 зубчик. 

На 6 порций - мариновка - 30 
минут - время приготовления - 30 
минут. Приготовить маринад, 
смешать в большой кастрюле со- 
евый соус, масло, масло чили и 
чеснок. Положить туда же кури- 


ные крылышки и перемешать, 


Поставить в холодильник на 30 


назначенное 
иначе оно быстр 


Рат 


для хранения, 
0 испортится, 


калорийность блюда. 


минут( как минимум. Слить ма- 
ринад с крылышек и разместить 
их в аэрогриле. Режим приготов- 
ления: 10 минут - 450 градусов - 
высокая скорость; 10 минут - 400 
градусов - средняя скорость. 


Голень свиная или говяжья - 
1 шт., мясо свиное или говяжье, 
морковь - 1 шт., лук репчатый - 
1 шт., перец - 6-7 горошин, лав- 
ровый лист, соль - по вкусу. 

В кастрюлю объемом 4 литра 
положить продукты. Залить горя- 
чей водой и закрыть крышкой. 
Поставить кастрюлю в аэрогриль 
на нижнюю решетку. Установить 
температуру 260°С, довести до 
кипения, снизить до 120°С. Вре- 
мя приготовления 6 часов. Ско- 
рость НІСН. После приготовле- 
ния добавить нарезанный чеснок. 
Разлить в емкости, остудить до 
комнатной температуры 
и поставить в 
холодиль- 

НИК, 


_ Острова Ин 

по праву называ 

тей. Черный и бе. 
гвоздика, мускатны 

жгучий красный или зе. 


обязательные компоненты о‹ } 
приправ, которые местные жители — 
используют в своей кухне. 


и ГОРЕН - 

2 ЫИ гиб 
2 дольки я 2 рковицы, 
сладко. нока, 1-2 стручка 

Я ошерцаз 300 гкуриного 

! бов или озб ровая Саца 

ау г тушеной рыбы (по 

| желанию), 1 ч. ложка красного 
перца, соль, сок лимона, щепот- 
ка сахара, 4 ст. ложки расти- 
тельного масла. 

В подсоленной воде сварить 
рассыпчатый рис, откинуть на 
сито и дать стечь воде, Если к это- 
му времени мясо не будет гото- 
во, рис накрыть салфеткой и ос- 
тавить над миской с ѓорячей во- 
дой, чтобы рис не остыл. Разог- 
реть масло, лук мелко порубить, 
нарезать тонкими колечками пе- 
рец, прибавить чеснок и все по- 
жарить. К этому добавить наре- 
занное мелкими кубиками мясо, 
приправить его перцем и солью 

' иснова пожарить, затем добавить 
’ рис и мясо раков или крабов, ко- 
торое следует слегка посолить, 
добавить щепотку сахара. Все 
вместе жарить не более 5 минут. 
Жареный рис можно гарнировать 
` дольками свежего огурца, поми- 
| дора или яйца, жареными коль- 
цами лука, сырыми или жарены- 
ми половинками банана. Сверху 
можно посыпать молотыми оре- 


! хами. 


ЛУК ЖАРЕНЫЙ С 
ОРЕХАМИ 
500 гмелкого репчатого лука, 
1 л растительного масла, 150 г 
орехов, 4 стручка красного пер- 
ца чили, 1 пучок лука. 
Репчатый лук очистить и наре- 
зать тонкими кольцами. Расти- 
тельное масло разогреть в высо- 
кой кастрюле до температуры 180 
Осторожно выложить в, 


ОЗИИСКая 


КУХНЯ 


масло половину лука и жарить 
его около 4 минут, постоянно по- 
мешивая, затем достать шумов- 
кой. Таким же образом обжарить 
оставшийся лук. Орехи посолить 
и обжарить на сковороде без 
жира, постоянно помешивая. 
Когда орехи остынут, крупно их 
нарубить. Стручки перца чили 
разрезать пополам, удалить семе- 
на, мякоть мелко нарезать. Все 
смешать с луком и до подачи по- 
ставить в сухое место. Лук-реза- 
нец нарезать и смешать с осталь- 
ной массой. 


ХОЛОДНОЕ 
ИНДОНЕЗИИСКОЕ 
РИСОВОЕ БЛЮДО 

1 стакан риса, 4 стакана 
воды, 2 помидора, заморожен- 
ные хвосты лангустов или ра- 
ков, 2 ст. ложки растительного 
масла, 1 ст. ложка лимонно- 
го сока, 2 банана, 2 ст. 
ложки томатной 
тасты, 2 ст. 
ложки майоне- 
за, соль, чер- 
ный перец, 
красный пе- 
рец. 

В подсо- 
ленной воде 
отварить рас- \ 
сыпчатый \ 
рис, откинуть № 
на сито, дать 
остыть. Подго- 
товленные хвосты 


лангустов или раков замарино- 
вать (маринад приготовить из ра- 
стительного масла, сока лимона, 
соли и. перца). Бананы разрезать 
вдоль и посыпать красным пер- 
цем. Рис положить в мисочку, 
слегка прижать и, как детский пе- 
сочный кулич, перевернуть на 
выстланный зелеными салатны- 
ми листьями поднос. В середине 
кулича из риса сделать углубле- 
ние и влить в него томатную пас- 
ту, смешанную с майонезом. Ук- 
расить хвостами раков, дольками 
помидоров, бананов, а также по- 
ловинками сваренных вкрутую 
яиц. Это блюдо обычно подают к 
ужину в холодном виде. Но с не- 
большой закуской его можно по- 
дать и в теплом виде к обеду. В 
этом случае все продукты, кроме 
риса, слегка обжарить в масле 
или маргарине. 


Ягоды и фрукты с твердой кожицей (крыжовник и сливы), 


лучше'наколоть острой палочкой, 
они будут лучше 


+ 


тогда при варке 
впитывать сироп, 


ИЛКУ•в Ко 


5 


КОПИЛКУ•В 


$ 


л 


В КОПИЛКУ°В КОПИЛКУ» В 


заправляют солью и перцем 


Пирожки с ЛУКОМ 


Мука пшеничная - 110 т; вода - 40 г, масло топленое - 

20 в лук зеленый - 70 г, перец, укроп, зелень петруш- 
а 

уе тесто, замешенное как для лапши, раскатывают 
пластом толщиной 2 мм, вырезают круглои гофрирован- 
ной выемкой лепешки и смазывают их яйцом. На середи- 
ну кладут фарш, сделанный из мелко нарезанного зеле- 
ного лука, укропа, петрушки с добавлением масла, один 
край лепешки загибают, чтобы получился пирожок ввиде д 
полумесяца. Жарят пирожки в большом количестве жира. / 


Пирожки ЖАРЕНЫЕ 


Мука - 110 г; баранина - 110 г, лук репчатый - 30 г, 


яйцо - 1/4 шт., комбижир животный - 20 г, масло - 5 г 
перец, соль. 


Пресное тесто, замешенное на сливочном масле и яи- 


цах, тонко раскатывают и нарезают квадратики (15х15 см). 
На середину квадратиков кладут фарш, изделие сворачи- 
вают треугольником, края плотно защипывают. Жарят во 


)ритюре перед тем, как подавать к столу. 
Приготовление фарша: МЯКОТЬ оаранины и репчатыи 
ук пропускают дважды через мясорубку, добавляют воду, 


ЖАРЕНАЯ БАРАНИНА 


ПЕЛЬМЕНИ 
Баранина - 200 г, сало баранье - 20 г, лук 


Е Баранина - 80 г, вода - 20 г, мука пшенич- 
репчатый - 35 г, перец, зелень петрушки, | 


укроп, соль. 


ная - 50 г, лук репчатый - 25 г, яйцо - 1/8 шт., 


к молоко кислое или сметана - 200 г, перец, 
Баранину без костей нарезают кусочками по соль. 

25-301, посыпают солью и перцем и обжари- || Баранину вместе с луком дважды пропуска- 

вают до готовности. Подают, посыпав пассе- 


рованным луком и зеленью. 


БАРАНИНА ЖАРЕНАЯ 
С КАРТОФЕЛЕМ И 
ПОМИДОРАМИ 


ют через мясорубку, заправляют солью и пер- 
цем, добавляют воду. 

Из теста, замешенного как на лапшу, и фар- 
ша изготовляют пельмени четырехугольной 
формы и отваривают их в подсоленной воде. 


Подают, залив кислым молоком или сметаной. 


Баранина - 160 г, комбижир животный - | КАША РИСОВАЯ 


15 г, картофель - 105 г, помидоры - 70 г; лук 


репчатый - 20 г, перец, соль. 


Жирную баранину рубят кусками весом по 
30-40 т, обжаривают в жире до образования ко- 
рочки, кладут сырой лук, картофель, крупно 
нарезанные помидоры, соль и перец, жарят все 
до готовности, после чего вливают немного 


воды и тушат, 


Плов с ПЕРЦЕМ 


Рис -901; лук репчатый - 40 т томат-пюре 
- 10 т; перец болгарский - 30 г, масло расти- 
тельное - 10 г, вода - 160 г. 


› специи, соль. 
Промытый рис перемеши д 


К вают с пассерован- 

| НЫМ. томатом, луком и сладким перцем, наре- 

занным кольцами, солят, заливают водой и ва- 
9 готовности. 

ид 


ов можно подавать в горячем и холодном 


Рис - 60 г, масло хлопковое - 15 г; лук- 25 5 
перец, соль. Б 

Половину нормы репчатого лука обжарива- 
ют в сотейнике на растительном масле до ко- 
ричневого цвета, после чего лук удаляют, кла- 
дут оставшийся лук и жарят его до розового 
цвета. Затем добавляют воду, соль, перец, про- 
мытый рис и варят полувязкую кашу, Е 


Помидоры 
ФАРШИРОВАННЫЕ 


з Помидоры - 120 Г, лук репчатый - 
КОВЬ - 55 г; печень говяжья 
45 г; томат - 10 т, зелень - 35 
а соус - 75 к; специи, соль 

помидоров средней \ 
( величины уда т 
дцевину, Заполнив помидоры фа ай А 
соусе до готовности, Фарш гот о 


ренную печень проц ‚овят так: ошпа- 
ускают черет ел 

5 оз 
перемешиваюг © пассеровануым лухОРУбКУ и 
ковьо, При подаче посыпают зола и мор- 


35 г; мор- 
или баранья - 
1, сметана - 30 г 


- 400 т; лук репчатый -1 го- 
= масло - 30 т; томатная паста ' 
Ус - 1 ст. ложка, сахар, лавро- 


ПАО) р кусочками, посо- 
в посуду. Добавить порезан- 

ео уксус, томатную пасту, сахар, 

твит, Р Посуду накрыть крышкой и го- 
аты "инут на полной мощности. За- 
среключить на среднюю мощность 


И готови ь еще 2-3 
2-5 минуты Т 

но Р уты: Рецеп 2 

сти печи $00 В г для мощ: 


ШОКОЛАДНЫЕ 
СИГАРЫ" 


оля вафель: 1/4 стакана сливочного 
=: Э такана сахарнои пудры, 4 яичных 
белка, 3/4 стакана муки. 

Разогреть духовку до 190 градусов. Смазать 
противень маслом. Растопить масло в каст- 
рюле. Охлаждать до тех пор, пока масло не 
станет чуть теплым. Взбить в отдельной по- 
суде остальные ингредиенты. Помешивая, 
добавить теплое масло и мешать до получе- 
ния однородной массы. На противень вылить 
3 ст. ложки теста и сформировать вафлю при- 
близительно 12,5 см в диаметре. На каждом 
противне должно поместиться 2 вафли. Запе- 
кать в духовке 12-15 минут. Достать вафли из 
духовки. Снять их с противня лопаточкой. За- 
вернуть каждую вафлю вокруг ручки дере- 
вянной ложки, чтобы получились "сигары 
В кастрюле с двойным дном растопить 180 т 
полусладкого шоколада и обмакнуть в него 
"сигары" обоими концами: 

Вариант: с помощью кондитерского мешоч- 
ка с самой маленькой насадкой наполнить "си- 
гары" взбитыми сливками или другой начин- 
кой. Вафельные "сигары" можно подавать с 
мороженым или пудингом. 


Суп ГОоРОХОВЫЙ 
С ШАМПИПЬОНАМИ 


Шампиньоны свежие - 300 г, горох - 4 ст. 
л., масло - 2 ст. л., лук репчатый - Г лукови- 
ца, морковь - 1 шт., перец душистый - 5 го- 
рошин, лавровый лист - по вкусу. 

Горох сварить отдельно. Очищенные и 
промытые свежие грибы отварить, затем от- 
кинуть на дуршлаг, дать воде стечь (отвар 
не выливать). Грибы нарезать дольками, 
снова положить в отвар, добавить вареный 
горох и все прокипятить. Заправить суп об- 
жаренными в масле морковью, луком и спе- 


Корзипочки 
ИЗ ПЕСОЧНОГО ТЕСТА 


Песочное тесто: 300 г муки, 200 г сливоч- 
ного масла или маргарина, 100 г сахара, 1 
яйцо, тертая лимонная цедра (или 650-700 г 
готового песочного теста). 

Тесто раскатать в пласт толщиной 4-5 мм. 
Маленькие формочки расположить на столе 
одну возле другой. Тесто обернуть вокруг 
скалки и положить на формочки. Затем на- 
давить на тесто по краям формочек рукой 
или скалкой так, чтобы края формочки про- 
резали тесто. Равномерно прижать тесто паль- 


цами ко дну и стенкам формочки. Помес- 
тить формочки на лист, выпечь до золотис- 


того цвета и осторожно выбить корзиночки 
из формочек. Если нет маленьких формочек, 


то корзиночки можно выпечь и без них. Это 
делают следующим образом: из раскатанно- 
го теста вырезать стаканом или круглой вы- 
емкой кружки, положить их на лист, смазать 
края яйцом, в центре наколоть вилкой. Затем 
выложить по краю бортик из скатанного жгу- 
том теста или колец толщиной 1,5-2 см и ис- 
печь в духовке. Остывшие корзиночки напол- 
нить начинкой. 


ПИРОЖНОЕ 


Тесто: 200 г сливочного масла, 250 т муки, 
тертая лимонная цедра с 1/2 лимона, 1/2 пач- 
ки порошка для печенья, 180 г сахара, 100 г 
очищенного молотого миндаля, 5 г молотой 
корицы, 2 яйца. Начинка: фруктовое повид- 
ло, ванильный сахар. 

Из всех продуктов вымесить тесто тугой 
консистенции, небольшую его часть отло- 
жить, а остальное раскатать скалкой в пласт 
толщиной 2-3 см и уложить в противень. По- 
верхность пласта смазать фруктовым повид- 
лом. Из отложенного теста скатать тоненькие 
жгутики, и уложить их сверху в виде сетки. 
Выпеченное пирожное нарезать квадратика- 
ми 4х4 см и посыпать ванильным сахаром. 


ЕЕЕЕТЕИЕЕНИЫ 


СКУМБРИЯ 
С КАРТОФЕЛЕМ 


Филе скумбрии - 500 г, картофель - 500 г, 
молоко - 150 г, сливочное масло - 30 г, яйца -2 
шт., перец, соль. 

Филе скумбрии с кожей укладывают на сма- 
занную ‘маслом сковороду, посыпают солью, 
перцем и закрывают нарезанными кружочка- 
ми картофеля, укладывая его в виде рыбной 
чешуи. Запечь рыбу в духовке под белым со- 
усом. Сверху посыпать сухарями или тертым 
сыром и сбрызнуть и маслом. 


САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ 


1 банка консервированных (можно отвар- 
ных) кальмаров, 1 соленый огуреци 1 боль- 
шая морковь, 1 крупная луковица, 4 карто- 
фелины, 100 ггорошка, масло растительное 

кусу. ; 
а морковь отварить. Кальмары, со- 
леный огурец, морковь, картофель порезать ку- 
сочками, Добавить лук, пережаренный на мас- 
ле, зеленый горошек, Посолить и поперчить по 
вкусу. Все заправить растительным маслом; 


ГРИБНОЙ САЛАТ 


400 г шампиньонов, 1 большой болгарск 
перец, по 2 яблока и мандарина, 200 гнату- 
рального несладкого йо `урта, ‚150 г твердого 
сыра, 2 ст. л. меда, 1 ч. орчицы, 1 ч.л; ли- 
монного сока, цедра 1 апельсина, соль - по 
вкусу. 

Вымойте перец, фрукты и грибы, Мандари- 
ны очистите от кожуры, разделите на’ дольки, 
Снимите кожицу с яблоки удалите сердцевину, 
ау перца - семяножку, 

Нарежьте сыр и яблоки небольшими кубика- 
ми, а перец кольцами. 

Залейтешампиньоны стаканом ХОЛОДНОЙ воды 
и потушите в течение 5 минут. Охладите, ВЫНЬУ 
те и разрежьте пополам. Выложите все ингре- 
диенты на блюдо, 


Приготовьте соус: смешайте йогурт, мед, 


САЛАТ ИЗ СВЕЖЕЙ 
КАПУСТЫ 


500 г белокочанной капусты, лук зеленый, 
2 ст. ложки столового уксуса, 1 ст. ложка са- 
хара, соль, растительное масло. 
Капусту тонко нашинковать, посыпать солью, 
5 перетереть руками до. образования сока и дать 
горчицу, соль, лимонный сок и НОВУЮ О И И Е капусту, поло- 
› натерт на мелкой терке. Заправьте са- а Я Е 2255 5 
кадру К Заправьте са жить в салатницу, посыпать сахаром, полить ук- 
4 сусом и растительным маслом,, перемешать и 
подать, посыпав, нарезанным зеленым. луком. 
Можно украсить клюквой или брусникой. 


САЛАТ ИЗ ФРУКТОВ 


Яблоки 100 г, груши 80 г, сливы 80 г. ви- 
ноград 120 г, сахар 60 г, лимонный сок 20 г, 
вино 80 г, орехи (миндаль) 40 г. 


САЛАТ ИЗ ТЫКВЫ 


Фрукты промыть, удалить косточки. Яблоки, 
груши, сливы нарезать мелкими кубиками, ви- 
ноградины порезать пополам, заправить!саха- 
ром, лимонным соком, уложить в вазу, залить 
вином (вино можно заменить взбитыми слив- 
ками) и посыпать рублеными орехами. 


МАРИНОВАННАЯ СВЕКЛА 


1 свекла, соль, тмин, уксус, сахар, хрен по 
вкусу. 

Приготовить маринад: в 0,5 л воды добавить 
соль, тмин, немного сахара, уксус и наструган- 
ный хрен. Отварить свеклу, очистить, порезать 
на ломтики, залить маринадом. Поставить в хо- 
лодильник на сутки, 

Вынуть из маринада, нарезать толстой солом- 
кой и подавать как гарнир на листьях зеленого 
салата к вареной картошке. 


° САЛАТ ИЗ ВИНОГРАДА 
С МОРКОВЬЮ 


200 г моркови, 300 г винограда, 1-2 ст, лож- 
ки поджаренной миндальной соломки, 3 ст. 
ложки изюма, лимонный сок, 6 ст. ложек сли- 
вок, сахар по вкусу. 


. Подготовленную морковь натереть на мелкой 


авать к столу, 


Сырую тыкву натереть на крупнойтерке, до- 
бавить столько же квашеной капусты. Запра- 
вить растительным маслом и сахаром по вкусу. 


Дать настояться 30 минут, чтобы тыква дала 
сок. 


Буржуйсклдя ЗАКУСКА 


Картофель 5 шт., красная икра 1 банка, 
сливочное масло 150-200 г, зеленый лук, ук- 
роп, сметана, черный перец. 

Картофель от варить в 
вдоль и аккуратно ул 
бы осталась чаше 
полсантиметра. 

Картофельную массу размять и растереть до 
однородного ‘состояния со сливочным маслом 

атем добавить красную икру и мелко нарезан- 
ные зеленый лук и укроп. Полученной массой 
наполнить картофельные чашки. 

Можно употреблять 
лить сметаной, 
и слегка'3, 


мундире, разрезать 
далить сердцевину так, что- 
чка со стенками толщиной 


прямо так, а можно по- 


заправленной черным 
С перцем 
апечь відуховке (5-7 минут), Я 


«Летная ФАНТАЗИЯ» 


Помидоры 1 кт, сыр 300 г, 


(не менее о ног 
бем дного зубчика на слой), 


чеснок по вкусу 
майонез 


хлопья овся- 
ная 100-150 г, 
1 шт., салат 


лив Й 

а но? ЛИМОННЫЙ сок и натертую лимонную 

а ремешать и полить этой заправкой са- 
держать в течение получаса. 

ьях салата. 


Одать на лист 


ЛЕГКИЙ Фруктовый 
ТОРТ-САЛАТ 


Еты (много), хлопья кукурузные, мед, 
ч к фрукты (сочетающиеся друг 

Е ны, апельсины, киви, персики, 
абрикосы, вишню, черешню, (дыню тоже мож- 
но использовать, хотя она не совместима с не- 
которыми другими продуктами), ананас, груши, 
яблоки, инжир итд. В общем все, что у вас есть. 
Нарежьте все это небольшими дольками и сло- 
жите слоями в стеклянную посуду пересыпая 
каждый слой кукурузными хлопьями. Полейте 
сахарным сиропом; а лучше медом по вкусу. 
Можно добавить корицу (для тех, кто ее любит). 


Затем залить все прозрачной глазурью для тор- Ё 


тов (продается впакетиках). Дать застыть - торт- 


Холодец ИЗ ВИШЕГ 


Вишни 3 стакана, сахар 1,5 стакана, вино 
белое 1/2 стакана, корица/гвоздика. 

Очистить 2 стакана спелых вишен, пересы- 
пать их сахаром, дать постоять часа два, приба- 
вив немного корицы или гвоздики. Затем про- 
тереть сквозь сито, добавить стакан сахара и 
172 стакана белого вина, слегка развести кипят- 
ком, дать остыть. Вылить в глубокое блюдо, по- 
пожить десятка три крупных вишен, очищенных 
от косточек, охладить. Подавать с бисквитами. 


Творожный ДЕСЕРТ 


Творог 250 г, молоко 3-4 ст. л., сироп | 


? О творог добавить немного 
молока или сметаны, какого-нибудь сиропа 
(можно покупного, но вкуснее полон варс: 
нья, можно даже с МЯКОТЬЮ Пр Змест 
варенья можно воспользоваться медом жи 
добавить ванилина, аниса И ТД. т „больще 
нравится. Все это тщательно рае ке 
ром. Сюда же можно добавить орехи изо 
_Для пущей красы можно полученну, о у 
разложить по маленьким формочкам Ира (ср г 
зить, только не забудьте вставить палочки, ка 
мо, иначе готовый продукт невозможно оу 
», не ‘нарушив форму: 


Сахар 1 стакан, соль, яйца 2 шт., масло 
30 мл, джем 1/2 стакана, уксус 5 мл, мука 
1 1/4 стакана, молоко 1/2 стакана, сода 5 мл.. 

Соус: сливки 250 мл, масло сливочное 
100 г, сахар 1/2 стакана, апельсиновый сок 
(бренди) 1/2 стакана. 

С помощью миксера взбейте яйца и сахар до 
образования легкой пенки. В полученную смесь 
добавьте джем. Просейте муку 3 раза. 

Расплавьте масло, добавьте уксус и молоко. 
Далее добавьте взбитые яйца и муку. Размешай- 
те до получения однородной консистенции. 
Смесь залейте в форму, предварительно смазан- 
ную маслом, пеките блюдо при температуре 
180°С в течение 45 минут. 

Готовый пудинг выложите из'формы и по- 
ставьте остывать. Полученное необходимо по- 
лить соусом дотого, как остынет, чтобы лучше 
впиталось. 

Соус: растопить масло, добавить стакан сли- 


вок, полстакана сахара. Размешать. Добавить 


апельсиновый сок. 


КОНФЕТЫ 
«ПТИЧЬЕ молоко» 


Сок 2 стакана, желатин 1 ст.л., молоко кон- 
центрированное 1 банка, шоколад 100 г, сме- 
тана 3 ст.л. 

Сначала готовится начинка: 1 столовую лож- 
ку желатина залить стаканом сока, либо проце- 
женного компота. 

Через час, когда желатин набухнет, добавить 
еще 1 стакан сока и поставить на медленный 
огонь, постоянно помешивая, пока желатин не 
растворится, затем снять с огня. 

Когда масса остынет, влить банку концентри- 
рованного молока без сахара (вливать постепен- 
но), взбивая, чтобы масса стала пенистой. За- 
тем массу вылить в формочки и поставить на 
холод на 4-6 часов. Нужно следить, чтобы мас- 
са не проморозилась, иначе готовые конфеты 
потекут. Перевернув формы, выложить начин- 
ку на доску. 

Плитку шоколада и 3 столовые ложки смета- 
ны подогреть на слабом огне, пока масса не ста- 
нет однородной, и полить начинку: сначала с 


одной стороны, затем, когда застынет в холо- & 


дильнике - с другой. 


САЛАТ ЯБЛОЧНЫЙ 
С АНАНАСОМ 


Яблоки 2 шт. ломтики ананаса 3 шт., бана- 
ны 2 шт., гроздь винограда 1 шт., майонез 
1/2 стакана, сгущенное молоко 1/2 стакана, 
листья салата. 

Ананас, бананы и яблоки нарезаем мелкими 
кубиками, добавляем виноград, заливаем майо 
незом и сгущенным молоком. Все тщательн‹ 
ремешиваем и охлаждаем, _ а 


Глинтвейн "Ночь" 


Кагор - 1,5 л, ликер "Старый Арбат" и конь- 
як - по вкусу, лимоны - 2 шт., корица и гвозди- 
ка - по вкусу. 

Растворить сахар в кагоре, довести до кипе- 
НИЯ, но смесь не кипятить, положить в нее ли- 
мон, нарезанный дольками, специи, влить ли- 
кер и коньяк, настоять 10-15 минут. Подать го- 
рячим. 


АнтреЕкот ИЗ ВЕТЧИНЫ 
С БАНАНАМИ 


На4 порции: 4 куска вареной ветчины, каж- 
дый по 125 г, 2 ст. ложки сливочного масла 
или маргарина, 2 ст. ложки меда, 2 банана, 1 
рюмка вина: мадеры, шерри или малаги. 

На сковороде растопить жир и с обеих сто- 
рон обжарить в нем ветчину (в теч. 1 мин. с 
каждой стороны), затем смазать 1 ст. ложкой 
меда и обжаривать еще 2-3 мин. Антрекот из 

ветчины уложить на теплое блюдо. Бананы 
порезать кружочками, вместе с остатками 
меда поместить в жир от жаркого и обжарить 
в теч. 2 мин., затем украсить ими антрекоты. 
Остатки от жарения залить вином, довести до 
кипения и этим соусом полить мясо. В каче- 
стве гарнира можно рекомендовать карто- 
фельное пюре, зеленый горошек, морковь ‘или 
молодую фасоль. Можно подать также зеле- 
ный салат. 


Ассорти Из помидоров 
С БИТОЧКАМИ 


1 кг крепких спелых помидоров, 1 стручок 
зеленого сладкого перца, 2 луковицы, 1 зуб- 
чик чеснока, 3 ст. ложки раст. масла, соль, 
перец. тимьян, 3 ст. ложки кетчупа, 375 г мяс- 
ного фарша (половина говядины, половина 
свинины), 1 размоченная булочка, 1 яйцо, 2 ч. 
ложки горчицы, 1 ч. ложка коньяка. 1 ст. лож- 
ка маргарина. 

Помидоры опустить в кипящую воду, снять 
с них кожицу, разрезать на 4 части и удалить 
зерна. Стручки перца разрезать на 4 части, уда- 
лить сердцевину, вымыть и нарезать солом- 
кой. Луковицы. и чеснок очистить, мелко по- 
рубить и пассеровать в растительном масле 
до желтого цвета. Добавить нарезанный солом- 
кой перец и тушить в теч. 5 мин, Затем доба- 
вить помидоры, посолить, поперчить, посы- 
пать тимьяном и на слабом огне тушить в теч. 
5 мин. По вкусу заправить 'кетчуп, Мясной 

фарш вымесить с булочкой, яйцом, горчицей, 
коньяком, солью и перцем, сформовать биточ. 
ки и обжарить их в маргарине до коричневой 


_ корочки, Биточки сервировать на одном блю- Ё 
дес помидорами и подать к столу с картофель- 


ными клецками. 


Овощное АССОРТИ 
С БАКЛАЖАНАМИ 


1,5 кг баклажанов, 3 луковицы, 750 г спе- 
лых помидоров, соль, перец, 1 чашка раст. 
масла, 2 зубчика чеснока и 1 веточка ти- 
мьяна. 

С баклажанов тонким слоем вертикальны- 
ми полосками, оставляя каждую вторую по- 
лоску, счистить кожицу. Овощи нарезать ку- 
биками размером по 3 см. Лук очистить и 
нарезать соломкой. Помидоры опустить в го- 
рячую воду, снять кожицу, разрезать попо- 
лам и удалить зерна. Баклажаны посолить, по- 
перчить и в теч. З мин. обжарить в горячем 
растительном масле. За тем выложить их в ог- 
неупорную форму. В кастрюле пассеровать 
репчатый лук до желтого цвета. и смешать его 
с разрезанными пополам помидорами, руо- 
леным чесноком и тимьяном. Все положить 
к баклажанам. Затем овощи еще раз посолить, | 
поперчить и, закрыв кастрюлю крышкой, око- Е 
ло 40 мин. запекать в нагретом до 200° духо- 
вом шкафу. 


БАНАНЫ 
В КЕМБГРЛЕНДСКоОМ 
СОУСЕ 


4 банана, молотый белый перец, 1 ст. ложка 
сливочного масла или маргарина, 6 ломтиков 
вареной ветчины, 2 ч. ложки горчицы, кем- 
берлендсткий соус. 

Бананы очистить и хорошо поперчить. Рас- 
топить на сковородке сливочное масло или 
маргарин и обжарить бананы на умеренном 
огне в течение 3 минут. Кусочки ветчины с 
одной стороны‘ намазать горчицей. Завернуть 
в ветчину бананы и поставить в огнеупорную 
кастрюлю и запекать в течение 20 минут в на- 
гретой до 200 градусов печи. Бананы подать к 
столу горячими под кемберлендским соусом. 
Очень вкусно с картофельным пюре, белым 
хлебом или тостами. 

Перед запеканием между бананами можно 
уложить кусочки сыра. В этом случае к столу 
неплохо подать чашечку брусники. 


ЕЕ" 


Торт 
МЕДОВЫЙ 


Перемешать 2 яй 
яйца, | стакан саха 
маргарина. Отдельно 2 стол и. 
| чайной ложкой соды сме 


шать | 
очень маленький О и поставить на 


онь (или во 
ть. П 


Базилик широко исполь- 
зуется для кулинарии, 
пищевой промышленнос- 
ти, для приготовления 
блюд, приправ. Листья 
базилика являются цен- 
ным источником витамина 
Р, рутина, провитамина А. 
Растение содержит эфирное 
масло, в котором преобладает эв- 
генол (45-70%). Препараты из ра- 
стения стимулируют пищеваре- 
ние, оказывают тонизирующее, 
, противовоспалительное, мочегон- 
ное, противорвотное, антисепти- 
` ческое и вяжущее действия. Эфир- 
ное масло. обладает антибактери- 
альным свойством, оказывает ме- 
стное обезболивающее действие, 
расслабляет гладкую мускулатуру 
желудка и матки. Наибольший 
противомикробный эффект прояв- 
Н ляют сочетания базилика с эвка- 


АМ 


асраар АСС С 


лиитом (эффективность пова 
ется в 20 раз), 

Эфирное масло базилика при= 
меняется при нервном истощения 
(умственные перегрузки), нервной 
эессоннице, мигрени, спазмах же- 
лудка и кишечника, затруднении 
пищеварения, коклюше, подагре, 
при потере обоняния из-за хрони- 
ческого насморка, при артритах 
как противовоспалительное сред» 
ство, в качестве обезболивающе- 
го, при отитах, зубной боли. 
Эфирное масло принимают по 
2-3 капли 3 раза в день в виде ме- 


БОЛЕТ 

|5) ОЈ ЇЕ А Ь! 
дового раствора. На сахарной ос- 
нове рекомендуется следующий 
состав как антисептическое сред- 
ство: эфирное масло базилика - 
1 г, сахарная пудра -50 г Прини- 
мают по | ст. л. на чашку линово- 
го чая после еды. В сочетании с 
эвкалиптом или лавандой в соот- 
ношении 1:1 применяют в виде 
ингаляций для корректировки на- 
рушений иммунной системы. Ба- 
зилик снимает головную боль, по- 
вышает. настроение, устраняет 
чувство тревоги, нервную икоту. 
Базиликовое эфирное масло омо- 
таживает клетки, являясь ‘мощ- 
ным антиоксидантом. Устраняет 
жжение, зуд, отечность ткани пос- 
ле укусов насекомых, Противопо- 
казания: повышенная сворачива- 
емость крови, беременность, ин- 
дивидуальная непереносимость. 

«Арома-Интер» 


КОРЗИНЫ С ПРЯНОСТЯМИ 


Это полезный и ориги- 
нальный подарок. Выбери- 
те маленькие корзинки, 
постелите в них ткань с 
красивым узором или 
салфетки. Заполните 
корзинку набором специй. 
Каждая корзинка может 
быть посвящена какой-то 
одной теме. Например, 
подберите пряности для 
глинтвейна, приправы для 
индийских блюд. 

Или просто последуйте рецеп- 


- Палочки корицы, перевязан- 
ные лентой; 


Дрожжевое тесто для жареных пирожков надо делать 
° солее слабой консистенции, чем для печеных, 


(В 


_ ЖЕЛАТИН 
ОТ БОЛЕЙ В СУСТАВАХ 
Желатин помогает | 
` уменьшить боли в колен- 
ном суставеш избежать 
инвалидности'у соле 
артритами. ' е7 
По ное Шона 
Маккарти компоненты желатина 
предотвращают разрушение сус- 
тавных хрящей. В ходе экспери 
мента медики изучили действие 
желатина на 175 пожилых людей, 
больных остеоартритом коленных 
суставов, Желатин назначали в 
виде порошка по 10 г ежедневно. 
Уже через 14 недель применения 
было о' чено значительное улуч- 
шение подвижности, сустава и 
силы МЫШЦ, Как считают авторы 
исследования, аминокислоты, со- 
держащиеся в желатине, поддер- 
живают эластичность суставных 
хрящей и замедляют или даже пре- = 


дотвращают их разрушение. 7. 


< А Е СУЧА ТЕРРА 


- Целые мускатные орехи; 

- Кардамон, упакованный в мар- 
левый или, целлофановый мешо- 
чек; 

- Семена кориандра и кумина в 
марлевых мещочках; 

- Стручки ванили; 

- Пучок красных или зеленых 
перцев («чертики»); 

- Гранаты. 

Чтобы изготовить «кухонный 
чертик», стручки перца чили на 
нитке повесьте в прохладном, хо- 
рошо проветриваемом месте. 
Чили должен сохранить яркий 
цвет, Вго можно использовать, ког- 
да он высохнет, 


Б 


снимать деревянной ложкой. 

‹ Горячий сахарный сироп вылить 

ғ на поднос и перемешивать но- 
жом до твердого состояния. Ос- 
тывшую затвердевшую массу 
влажными руками вымесить в 

посуду и растопить над паром. 

\ 


Белая гаазурь 
без подогрева 

300 г просеянной сахарной 
пудры вымешать до гладкого 
состояния с 2 яичными белка- 
ми и соком из 1/2 лимона. 

Из сахарной глазури без подо- 
грева можно приготовить цвет- 
ную глазурь, добавив пищевых 
красителей желаемого цвета. 


Ўаазурр 
< подогревом 
300 г сахара 
залить во- 
дой (100 


г) и на р 
уме- Ё 


ий 
у 


рен- 

ном огне 
варить до готовности. (Готовая 
глазурь образует пузырьки, если 
в нее макнуть проволочное коль- 
цои подуть на него). Во время 
варки сахарную пену нужно 


Из сахарной глазури с подо- 


гревом можно приготовить цвет- 


ную глазурь, добавив пищевых 
красителей желаемого цвета. 


заазурь-крем 
1 охлажденный белок, 2 ст. 
ложки сахарной пудры (45-50 г), 
1/2 стакана хорошей сметаны из 
холодильника. 
Все взбить и этой массой по- 
крыть сверху изделие, 


Беакођая 
гаазурь 
2 яичных белка, 200. г сахар- 


ной пудры, 1 ст. ложка лимон- 
ного сока. 


$ Сахарную пудру просеять че- 


б, р 
ебе насуе раан ані сахарной пудрой 
Самое вкусное мясо - У зайцев до уе н Удрой, 
ени, короткая. 0 мол од 7 


зайцы д 
(% у 


толстые гол 


ИВИС ео 


(9 бел Ў 5 А 7 76 (А 
; ить бел- “ 
рез сито в миску, добав Т 
ки и лимонный сок и быстро пе- кобое пашаа ложка сливоч- 
- ног ь 

емешать до образования глазу. 
рр Яичную глазурь можно зап- Сахарную пудру: о че- 
равить ромом, кофейным экст- рез сито в миску, добавить горя- 
рактом, какао и другими припра- ЧИИ кофейный экстракт и масло 
вами и растереть деревянной ложкой 

в блестящую глазурь. 


УХаазурь шокоаадная 
с какао 
2 ст. ложки порошка какао, 2 


е 
79 


Чимонная гаазурь 
200 г сахарной пудры, 2 ст. 


ни 


— 
ла 
О М. 47 і ќ 


С54 
ст. лож- ложки лимонного сока, 2 ст. ар 
ки са- ложки горячей воды. ‹ 
харного Сахарную пудру растереть и «5 
песка, 2 просеять через сито в миску, до- аа. 
ст. ложки  бавить лимонный сок и горячую 
сметаны. воду и растирать деревянной 
Какао разме- ложкой до тех пор, пока глазурь 
шать с сахаром, до- Не превратится в однородную. 
бавить сметану и при не- блестящую массу. Так же при- 
прерывном: помешивании на- ГОТОоВляется апельсиновая гла- 
греть на слабом огне до раство- ЗУРЬ: 
рения сахара; довести до кипе- Простая ойно 
ния. Быстро покрыть торт этой 100 нн опр 
о (поверкносце вые ложки ды не молока 
торта не будет гладкой, если по- ВО 7: Р а ОЎ оз 
крыть торт остывшей смесью). ря 5 тоян 
Для покрытия большей поверх. НО помешивая, всыпать сахар- 
торт НУЮ пудру. Вместо воды или мо- 
ности торта (например, торт О он 
"Прага") норму указанных ком- У вать ром 


или коньяк. Глазурь будет в этом 
онент. величить З ст. ло- Е 
ар ову до > ст.л случае не такой белой. 


ибо: $ 
Коричневая + ыы 
сацбеуная гаазурв 1 хасе 
4 стакан сахара, 1 стак 
І стакан сахара, 2 ст, ложки у ара, такан 
А 30%-ных сливок, 1 чай 
и. т г } к, 1 чайная лож- 
акао, 1 стакан 20%-ных сли ка сливочного масла, вани; 
вок, 1 чайная ложка сливочного ный сахар р ь> 
1: ый саз 
масла, ванильный сахар. } А 
а аЬ р. Сливки и сахар поместить в 
бавить сливки. Варить СА св КО КОНИ чари 
мешивая, в маленькой кастрюле и, 10-15 минут, пока а 
не загустеет. б 
до тех пор, пока глазурь не загус- 7 у тест. Досева 
1 1 масло, заправить в: 
теет, добавить масло и заправить харом. ис ра „ть ванильным са- 
ванильным сахаром, Бе использова 


Кофей Яцчная гааз 
ОЯ _ гаазурь 0 г сахарной ут м 
ложки коф рной пудры, 4 ст. ный белок. Удры, 1 яич- 

еиного экстракта к. 
(приготовляется из 1 ст. ложки Яичный белок тщательно рас- 


толстая шея и мягкие У. 


линные и худые, Ши. Старые беа 


Мясо порезать ломтиками 
ТОЛЩИНОЙ | см, Хорошо отбить 
с двух сторон. 

Посолить, поперчить, выло- 
жить на смазанный противень. 
Положить слой лука, порезан- 
ного тонкими четвертькольца- 
ми. Посыпать тёртым сыром 

и обмазать верх майонезом, 

У этого блюда есть множе- 
ство вариаций - от расположе- 
ния слоёв (лук снизу) до состо- 
ЯНИЯ продуктов (предваритель- 

ная обжарка) и формы нарез- 
ки (мясо 


СОСТАВ: 

500 > мяса, 1 крупная 
луковица, 1502 сыра, 
майонез, соль, перец. 


Владимир к 
91реснакоб: 


«Гшяжлоде сочетание 
-09гк0:0 маса, лука и 
сыда/» 


МЯСО ПО-‹ 


ломтями или маленькими кусоч- 
ками, лук кольцами или мелко 
порезанный). Так же могут до- 
бавляться следующие продукты: 
слои картофеля, моркови, поми- 
доров, сладкого перца, а так же 
зелень, орехи, чеснок. Блюдо 
может быть составным, т.е, слои 


ач: 


могут повторяться по, несколь- 
ку раз. Основными неизменны- 
ми продуктами являются лук, 
мясо и майонез. Например, 
если добавить помидор, а мясо 
обжарить, то. это "уже мясо по- 
украински". 


Древнегреческие ме- 
дики считали шалфей 
особенно полезным для 
предотвращения старе- 
ния кожи. Проводите 
шалфейную терапию 
(запаривайте шалфей и 
наносите на кожу) и по 
утрам принимайте отвар 
- | чайную ложку на ста- 
кан воды. 
СРЕДСТВО 
ИЗПРОПОЛИСА 
Регулярное употребле- 
ние прополиса для про- 
филактики старения по- 
могает сохранить силы, 
ясность мышления и 
цветущий вид, А приго- 
товить лекарство очень 
просто: заморозьте 50 г 
прополиса в холодильни- 
ке, разотрите в порошок 
и залейте 300 мл водки 
или 40-градусным меди- 
цинским спиртом, Заку- 
порьте бутылку, обмо- 
тайте полотенцем и по- 
ложите на батарею ото- 
пления или электрообог- 
реватель. Держите ём- 
кость в тепле 1 месяц. 
Принимайте по 15 ка- 
пель на стакан молока 
один раз в день, предва- 
я рительно взболтав. 
1. Хорошо очистите 
" кожу, нанесите мелко 


ц 


ау ТАЛЕ 
нарезанную квашен- 
ную капусту. Оставьте 
на 15-20 минут. Смойте 
холодной водой. Эта 
маска не только омола- 
живает, но и освежает 
кожу. 

2. Смешайте свежевы- 
жатый сок | лимона с 
100 г меда. Такую смесь 
можете хранить в холо- 
дильнике в течении 15 
дней. Ежедневно накла- 
дывайте на лицо, шею, 
грудь на 15-30 минут 
перед умыванием. 

8. Тщательно смешай- 
те 3 чайные ложки бе- 
лой глины, 3 столовые 
ложки молока и | чай- 
ную ложку меда. Нало- 
жите массу плотным 
слоем на очищенную 


После 25 


2000-соок.ги 


тет всех женщин волнует вопрос: 


как продлить молодость кожи, то есть, каким 
образом можно замедлить процесс старения 
кожи (желательно без хирургического вмеша» 
тельства), так как именно в этот период на- 
чинается общий процесс старения клеток, 


для омоложения 


кожу лица и 20 минут 
полежите на диване с 
расслабленными мыш- 
цами, думая о чем-ни- 
будь приятном. Затем 
ополосните лицо теп- 
лой водой, насухо выт- 
рите и наложите пита- 
тельный крем. 

4. Любимый фрукт 
многих из нас - яблоко, 
поможет омолодить 
Вашу кожу. 

Потрите яблоко на 
мелкую терку, добавьте 
100 г меда и 1 взбитый 
белок. Нанесите на 
кожу несколькими ша- 
рами на 15-20 минут. 
Делайте | раз в неделю. 

В зимний период у 
многих из нас шелу- 


шится кожа на руках, а 
иногда и трескается. За- 
живит Ваши раныи при- 
даст коже гладкость и 
щелковистость простое 
народное средство. 
КОМИРЕСС 
ИЗКАРТОФЕЛЯ 
Для этого его следует 
отварить в мундире, 
очистить и размять. На 
руки наносится теплое 
картофельное пюре, а $8 
затем надеваются рези- ; 
новые перчатки. Комп- УР 
ресс оставляют на ночь. 
(Для большего целебно- 
го эффекта можно доба- 
вить в его состав несколь- 
ко капель облепихового 
масла, которое также 
обладает ранозаживля- 
ющим действием). 


Вис Вареный картофель будет вкуснее если в кастрюлю добавить 
укроп или дольку чеснока. 


{у 


Изящный САЛАТ 


На 2-3 порции: консервированные анана- 
сы 6 кружочков, консервированные перси- 
Ки 3-4 половинки, свежие киви 2 шт., банан 
1 шт., мороженое пломбир 1 большая пачка 
(или/и взбитые сливки). 

Фрукты нарезать небольшими кусочками (но 
не слишком мелко). Если делать с мороженым, 
то половину мороженого выложить в вазочки 
(или на блюдца), половину перемешать с фрук- 
тами и выложить поверх мороженого. Если со 
сливками - то часть сливок перемешать с фрук- 
тами, разложить по порциям, и выложить шап- 

ку из сливок сверху. Если и стем, и с другим - 
то сначала сделать, как с мороженым, а сверху 
украсить сливками. 

Десерт получается очень легкий, и замеча- 
тельно идет даже после самого обильного и 
сытного обеда. 

Количество и состав ингрединтов можно из- 
менять по своему вкусу (например, можно по- 
ложить больше мороженого, или обойтись без 
персиков или без бананов. Киви и ананас ис- 
ключать не стоит). 


САЛАТ ИЗ ГРУШ 
С ОРЕХАМИ 


Большие груши 6 шт., орехи грецкие 6 шт., 
1 стручок красного маринованного сладко- 
го перца, майонез 3 ст. ложки, сметана 
2-3 ст. ложки. 

Очищенные груши разрезать пополам, вы- 
нуть сердцевину и разложить на стеклянной та- 
релке. 

В грушах маленькой ложечкой сделать углуб- 
ление, в которое положить половинку ореха, по- 
лить майонезом, смешанным со сметаной и по- 
сыпать тонко порезанным сладким перцем. 


САЛАТ С МАНДАРИНАМИ 
И ЧЕРНОСЛИВОМ 


Яблоки 100 г, мандарины 60 г, чернослив 
60 г, сметана 40 г, майонез 40 г, салатный 
сельдерей 20 г, сахарная пудра 5 г, соль. 

Очищаем яблоки от кожицы и семян и затем 
нарезаем крупной соломкой. 

Сушеный чернослив заливаем водой, дово- 
дим до кипения, затем охлаждаем, удаляем 
косточки и нарезаем небольшими кусочками. 

‚ Уже очищенные мандарины разделяем на 
дольки, смешиваем с яблоками и черносли- 
вом. После этого’ остается салат заправить 
сметаной и майонезом, добавить сахарную 

пудру. Н 
Перед подачей к столу тотовый салат можно 


Украсить веткой зелени сельдерея, мандарина- Ё 


и и черносливом. 


САЛАТ ИЗ МОРКОВИ 
С БАНАНАМИ 


200 г моркови, сок одного лимона, 2 бана- 
на, 2 ст, ложки сметаны, соль, перец, наре- 
занная зелень петрушки, 

Молодую морковь вымыть, вытереть, нате- 
реть натерке, выложить ровным слоем наблю- 
до. 

Очистить бананы, нарезать мелкими ломти- 
ками, положить поверх моркови. Покрыть со- 
усом, приготовленным из сметаны, сока лимо- 
на, соли, перца. 

Готовый салат посыпать зеленью петрушки. д 


САЛАТ ИЗ ЧЕРНОСЛИВА 


400 г чернослива (желательно крупного), 
1 стакан грецких орехов, 3-4 дольки чесно- 
ка, лимонный сок, соль по вкусу, 1 баночка 
майонеза (в майонез можно добавить немно- 
го сахарной пудры). 

Из. припущенного чернослива вынуть кос- 
точки. Грецкие орехи растолочь в ступке (или 
скалкой на столе) с дольками чеснока до одно- 
родной массы, добавить лимонный сок, чуть- 
чуть соли, еще раз хорошо ‘перемешать. 

Этой массой нафаршировать чернослив и 
уложить его в салатник. Залить майонезом. 


САЛАТ С ОРЕХАМИ И 
киви 


Киви 4 шт., банан 2 шт., небольшой ана- 
нас 1 шт., дробленые ядра грецких орехов 
2 ст. л., сахарная пудра 2 ст. л., ванильный 
сахар 2 пакетика, лимонный сок З ст. л., 
фруктовый сироп - по вкусу. 

Мякоть ананаса нарезать мелкими кусочка- 
ми, бананы и киви очистить от кожуры и наре- 
зать кусочками. 

Перемешать нарезанные фрукты в салатни- 
це, добавить орехи, сахарную пудру и ваниль- 
ный сахар, заправить салат фруктовым сиро- 


пом и перемешать. Дать настояться примерно 
30 минут. 


САЛАТ ОРЕХОВЫЙ 
С ЧЕРНОСЛИВОМ 


Чернослив (с косточкаму 
грецкие (очищенные) 500 г, 
Чернослив промыть, отвар! 


ти и очистить от кос очек Оре < елко поре- 
- хи м 
я ЛК ре 


н) 500 г, орехи 
сметана 250 г. 
ить до готовнос- 


слой черносли- 
слой черносли- 
вкусу вместо сме- 


я ЗАПЕЧЕННАЯ БАРАНИНА 
КАК У Булочницы" 


Ткгмякоти баранины отзадней ноги, соль 
перец, 2 зубчика чеснока, 1 ст. ложкајсливоч: 
ного масла или маргарина, 1 кг картофеля, 3 
луковицы, мускатный орех, 1 ч. ложка тимь- › 
яна, 2 лавровых листа. 

Мясо посолить, поперчить и нашпиговать 
нарезанным соломкой чесноком. В кастрю- 
ле из огнеупорного стекла в духовом шкафу 
при температуре около 220° разогреть жир, 


обжарить в нем мясо до появления коричне- * 


вой корочки и’ затем запекать еще 30 мин. 
Картофель и репчатый лук очистить и наре- 
зать кружочками толщиной в 1/2 см. Мясо 
выложить из кастрюли. Слоями-уложить в 
кастрюлю картофель и лук, приправить со- 
лью, перцем, мускатным орехом, щепоткой 
тимьяна и добавить лавровый лист. Затем 
залить 1 чашкой кипящей воды и сверху по- 
ложить мясо. Все вместе запекать в теч. 50 
мин, при температуре 200°С. Сервировать в 


кастрюле из огнеупорного. стекла и подать с | 


крепким красным вином. 


"Голодные гости" 


400 ггрудинки или корейки, 1 луковица, па- 
кет томатного сока, 1 банка кукурузы, смета- 
на, пучок зелени. 

Порезать мясо и положить на сковородку, об- 
жарить. Как только оно пустит сок, добавить 
порезанный лук и обжарить его до золотисто- 
го цвета. После этого содержимое сковороды 
переложить в кастрюлю, влить туда томатный 
сок, положить кукурузу и довести до кипения. 
Кипятить ещё 5 минут. Готовый суп заправить 
сметаной и украсить зеленью. 


ПИКАНТНЫЕ АНТРЕКОТЫ 
ПО-ГАВАЙСКИ 


4 порции телячьих антрекотов, каждая по 
100 г, соль; перец, мука, 3 ст. ложки раст. мас- 
ла, 2 помидора. 4 ломтика сыра, 4 дольки ана- 
наса, 1 ч. ложка сладкого молотого перца, 2 ч. 
ложки зерен горчицы или глазированные доль- 
ки апельсинов. 

'Антрекоты посолить; поперчить, обвалять в 
муке и с обеих сторон обжарить в горячем 
растительном масле в теч. 3 мин. Помидоры 

‚ разрезать пополам, поперчить, обвалять в'муке 
и также обжарить. На антрекоты уложить на- 
резанные кружочками сыр и ананас. В закры- 
той крышкой сковороде расплавить сыр. Все 
посыпать красным перцем и украсить поми- 
дорами и зернами горчицы или глазированны- 
ми дольками апельсинов. В качестве гарнира 
приготовьте быстроразваривающийся рис. 


'Антрекоты положите сверху на гарнир из!риса [ 


и подайте к нему соус "карри". 


` АНТРЕКОТ-ГРИЛЬ ИЗ 
ВЕТЧИНЫ С ЧИЧНИЦЕЙ _ 

2 толстых куска постной вареной ветчины, 
каждый по 150-200 г, черный перец, 1 ч. лож-. 
ка раст) масла, 2 яйца, 2 ст. ложки сгущенного, 
молока б/с; мускатный орех, 1 ст. ложка сли- 
вочного масла, 1 луковица, 1'ст. ложка марга- 
рина, 1 упаковка свежемороженого горошка 
(450 г), 1 щепотка сах. песка, соль. 

Ломтики ветчины поперчить 'и разрезать 
пополам. Ветчину и решетку гриля смочить 
растительным маслом. Решетку разогреть, уло- 
жить на нее антрекоты и запекать в теч. 1 МИН., 
затем перевернуть на 90° и запекать еще в теч. 
1 мин. (чтобы на ветчине образовался узор ре- 
шетки!), Другую сторону запечь так же. Взбить 
яйца, сгущенное молоко и немного мускатно- 
го ореха, влить в горячее масло и приготовить 
яичницу-болтунью. Заранее очищенную луко- 
вицу нарезать кубиками и слегка поджарить в 
маргарине. Подлить 1/2 чашки воды, поварить 
| мин., добавить горошек, сахарныи песок и 
соль. Тушить до готовности и подать к столу с 
антрекотами, яичницей-болтуньей, жареным 
картофелем ИЛИ хлебом. 


Оргховыг ПИРОЖНЫЕ 
ПО-ХОРВАТСКИ 


350 гмуки, 6 яиц, 6 столовых ложек растоп- 
ленного сливочного масла, 6 столовых ложек 
сахара, мускатный орех, лимонная цедра (2 
лимона), 150 т грецких орехов, 150 г миндаля, 
350 г сахара. 

Муку смешать с 6 желтками, 6 столовыми 
ложками сахара и растопленным маслом. До- 
бавить мускатный орех и лимонную цедру, 
Замесить крутое тесто. Очень тонко раскатать 
и вырезать кружочки диаметром 10-15 см. 

Начинка: 6 белков взбить с 350 г сахара, доба- 
вить молотые орехи, мускатный орех и цедру. 
На кружочек из теста выложить ореховую на- 
чинку, защепить края, разместить на промас- 
ленном противне и выпекать при 200°Спри- 
мерно 20 минут, 

Готовые пирожные красиво выложить в вазу Ё 
и подать к чаю или кофе. 


ЯЙЦА ЗАКУСОЧНЫЕ 


10 сваренных вкрутую яиц, 10 зубчиков чес- 
нока, 1 стакан риса, майонез, петрушка. 

Рис отварить, чеснок пропустить через 
пресс. Яйца разрезать пополам, вынуть желт- 
ки и положить их в миску. Сделать фарш из 
желтков, чеснока и риса, Начинить этим фар- 
шем половинки яиц, скрепить, их по две с по- 
мощью шпажек, поставить в рюмки и залить | 
сверху майонезом. Украсить листочками пете 
рушки. 
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ао ХОЛ Ы 


© © © Координаты дай! 
© © © Рядом продирает глаза 
Взбешенный муж вбегает Кулинарный рецепт; пель- штурман. Голова болит, ни- 


9омой и, задыхаясь от него- мени по-китайски. Готовить чего не помнит, посмотрел 


Эования, уже с порога кри- любым способом, но обяза- по сторонам - голые сте- 
чит: тельно 1,5 млрд, штук. ны, серый потолок, холод- 


- Не отпирайся, подлая, я но; 


знаю все! - По-моему, вытрезвитель. 

- Сейчас проверим, - спокой- © © © - Да на фига такая точ- 
но отвечает жена. - А ну-ка В одно прекрасное утро Ность! Ты город, город ска- 
скажи, какова мак- У жи! 


уС2 симальная глубина Г 
у, ©ЖӨДӨ) 


озера Титикака? 
Хо) З вч : \ | Соает му- 
ЕА, н рда } | жик экзамен в 
Красивых жен- 15 | ГАИ, Его 
щин не бывает! у й ан ' спрашивают: 
Общество трез- "В: Я | -Что это за 


вости. 3 АО яу. у | 8 ПӘ оа 
ў 2 хуга нарисована 


өе че = ў : №; коро в а 2 
г внутри с 
В офисе торго- ә у) треугольника? 
вой фирмы появля- Мужик: 
ется интеллиген- ’ - Ну как же, 
тного вида чело- ` это! скотина 
век и прямо с по- на дороге. 
рога, радостно Мент: 
улыбаясь, приветствует всех просыпается пилот после - Ну и где он устанавлива- 
присутствующих: большой пьянки. Продирает ется? 
- Добрый был день! Я из на- глаза и ревет: - Ну как где: двести метров 
логовой... - Штурман! Штурман!!! 90 поста ГАИ! 


В прошлом номере «Семейного лекаря» мы «Эх, ка 
открыли сезон заготовок лекарственного дать», - 
сырья. В свежем номере мы отправимся в \ 7 
лес на сбор лечебной коры и расскажем, ка- 
кая кора от каких болячек избавит. 
| Наверняка, у многих схватывало живот, и 
мучительные боли не давали вам покоя. В 
этом номере подробная инструкция как по- 

’ ступить с той или иной напастью; что де- 
‘лать при рвоте, поносе, и других недомога- 


(ниях. 
Уважаемые чи- 


( ! информации о но- (й 
‚головной боли, буд 6 Х сортах малины, пер- | 
‘ными болями. | 


Этии 


«ВОЛШЕБНОЕ Лукошко» 


2 0 небольших кокосовых ореха, 200 г грибов, Грибной СУП-ПЮРЕ 
9 гтвердого сыра, 2 ст, л, растительного мас- я 
ла, соль - по вкусу. 100 ггрибов, 4 стакана куриного бульона, 
за Очистите ивымойте грибы, крупные разрежь- 4 ст.л, сливочного масла, 2 стаканя лиг 
и- те на четыре части, а средние - на две. Пожарь- Г кг свежемороженных креветок, веточ 
ел те, посолив их, сельдерея, 1 стакан белого вина, по шепотке 


на растительном масле в тече- 
ние 8-10 минут. Нарежьте тонкими ломтиками 
сыр. Сделайте отверстие в орехе и слейте сок 
Разделите кокос пополам и положите т рибы, 
крыв их сыром. Поставь 
те в течение 15 минут. 


красного перца и мускатного ореха, соль - 
по вкусу. 

Помойте и очистите креветки. Вымытые гри- 
бы измельчите, сложите в глубокую сковороду 
вместе с маслом и креветками, обжаривайте в 
течение 5 минут. Затем влейте бульон, вино, 
добавьте специи и сельдерей. Варите на сла- 
бом огне 20 минут 

Процедите суп, выньте сельдерей и протри- 
те через сито грибы вместе с креветками. До- 
бавьте один стакан сливок, посолите, разме- 
шайте и соедините с процеженным отваром. 
Взбейте остаток сливок и добавьте по столо- й 
вой ложке в каждую тарелку перед подачей на 8 
стол. 


а- 
тев духовку и запекай- 


ГРИБЫ В СМЕТАННОМ 
СОУСЕ 


200 г грибов, 2 ст. л. март арина. 

Для соуса: 50 г сметаны, Г ст. л. муки пше- 
ничной,2 ст. л. масла сливочного, соль - по 
вкусу. 

Свежие грибы нарезать ломтиками, обжарить 
Вв маргарине, положить в каст ролю, залить сме- 
танным соусом и запечь в духовке 

Соус: грибной бульон довести до кипения, 
посолить, добавить муку, поджаренную на сли- 
вочном масле, и варить в течение 10-15 мин 
Затем положить сметану и довести до кипения 
В блюдо можно также добавить лук. 


ЛЕНИВЫЕ ВАРЕНИКИ 


Гворог 1 кг, яйца 1-2 шт., мука 1,5 стакана 
(плюс/минус 2-3 ст, л. взависимости от влаж- 
ности творога), соль по вкусу. Ў р 

В творог (лучше без крупинок) вбить яйцо, 
растереть. Постепенно. добавляя муку и тща- 
тельно размешивая довести до весьма крутого 
состояния. 

Из полученнои массы скатывать небольшие 
колбаски (диаметром около?2 см); обваливать в 
муке и разрезать на кусочки толщиной пример- 
но 1-1,5 см 


ОМЛЕТ С КРЕВЕТКАМИ 


Хлеб белый 3 ломтика, масло сливочное 
2 ст. л., помидор Т шт., перец сладкий 1 шт., 
креветки очищенные 200 т; яйцо 4 шт., моло- 
ко 100 г, сметана 2 ст. л., сыр 50 т, соль по вку- 
су, перец по вкусу, соевый соус по вкусу. 

Очищенные креветки отварить до полуготов- 
ности, откинуть на дуршлаг, дать стечь воде 

С трех ломтиков батона толщиной 1 см обре- 
зать корку и порезать их на кубики, которые об- 
жарить в сливочном масле на сковороде до со- 
стояния сухариков. Очень мелко’ порезать по- 
мидор’и сладкий перец, заправить солью, пер- 
цем и майонезом. 

Приготовить емесь для омлета, тщательно 
размешав четыре яйца, полстакана молока, две 
столовые ложки сметаны и щепотку молотого 
черного перца, Соль добавлять не нужно. 

Омлет выпекать на слабом от не, непрерывно 
помешивая, чтобы образовалась загустевшая 
смесь. Эту смесь выложить на две большие мел- 
кие тарелки, предварительно посыпав их тер- 
тым твердым сыром. 

Сверху на омлег положить сухарики, кревет- 
ки, сдобренные соевым соусом, и все покрыть 
овощной смесью из помидоров и перца. Укра 
сить зеленью’и подавать к столу; 


Эти кусочки бросать в кипящую подсолен- 
ную воду и варить до готовности, т.е. до мо- 
мента всплытия плюс пару минуї 

Блюдо будет выглядеть более ›хрфектно, если 
кусочки не полениться скатать в шарики, 


Готовые вареники выловить и подавать со 
сметаной, вареньем, сахарным песком ит.д. 


ПШЕННАЯ КАША 
С ТЫКВОЙ 


Пшено 1 стакан, тыква (очищенная) 300 т, 
молоко 3 стакана, мед 1 ст, л., соль 1/4 ч. л. 

Пшено промыть, тыкву натереть на крупной 
терке, сложить в керамическую (или любую 
огнеупорную) или эмалированную посуду. 

Молоко слегка подогреть, растворить в нем 
мед, добавить соль и залить пшено с тыквой 
так, чтобы молоко только покрывало смесь. 

Поставить в микроволновую печь при мош 
ности 30-40% или в духовку на самый слабый 
огонь на 50 минут или час (под закрытой крыш- 
кой). 

По мере того как пшено будет впитывать мо» 
локо, его следует подливать до тех пор, пока 
каша не будет готова, 


САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ 


_Свеклу отварить, порезать крупными кусоч- 
| ками. Добавить по вкусу соль, молотый перец, 
немного сахара. Все заправить растительным 


слом, — 


МИНДАЛЬНЫЕ 
язычки 


На 4 порции: 3 яичных белка, 1 щепотка соли, | 
1 чайная ложка лимонного сока, 200 г сахар- 


ПИРОЖНЫЕ ной пудры, 350 г мло м 1 щепотка 

й молотой гвоздики, 25 г мелко нарубленных за- 

иц, 150 г сахара, 200 г кокосовых хло- | сахаренных фруктов, мука для формирования 
у | | теста, маргарин для смазывания формы. 

Белки с добавлением соли и лимонного сока 

взбить в очень густую пену, постепенно доба- 

вить сахарную пудру, миндаль, гвоздику и заса- 


Кокосовые 


Яйца взбить с сахаром в крепкую пену и до- 
бавить, помешивая, кокосовые хлопья. Полу- 
ченную массу поставить на 15-20 минут в хо- 


лодное место. Двумя столовыми ложками 
сформовать круглые или продолговатые ле- 
пешки и выложить на смазанный маслом и 
посыпанный мукой лист. Выпекать в умерен- 
но жаркой духовке (150-180°С) до светло-золо- 
тистого цвета. 


РУЛЕТЫ 
из говядины 


4 тонких куска (по 150 г) говядины для руле- 


та, 1 ч. ложка горчицы, 1 ч. ложка горошин пер- | 


ца, молотый тмин на кончике ножа. Начинка: 


200 гтелячьего фарша, 1 ч. ложка сладкой пап- | 


рики, 1 пучок зелени, 25 г тертого сыра. Кроме 
того: 2 луковицы, 2 ст. ложки топленого масла, 
1 ст. ложка томатной пасты, 3/8 л красного вина. 
Куски говядины смазать с внутренней сторо- 
ны горчицей и посыпать раздавленными горо- 
шинами перца и тмином. Фарш смешать с пап- 
рикой, нарезанной зеленью и сыром. Выложить 
фарш на куски говядины и скатать их, при необ- 
ходимости закрепив нитками. Очищенный лук 
мелко порезать. Разогреть топленое масло на 
плите, обжарить в нем рулеты и лук. Положить 
мясо и лук в огнеупорную мкв.-форму, доба- 


вить томатную пасту и вино. Запекать рулеты 


при 600 Вт ок. 20 минут. На гарнир подать шпи 
нат и рис. 


ТЕНЕТ ое 


ЗАВАРНЫЕ ПИРОЖНЫЕ 


Для теста: 1 ст. воды или молока, 200 г 
маргарина, 1 ст. муки, 6 яиц, 1/2 ч. л. соды. 
Для заварного крема: 2 яйца, 2 ст. л. муки, 1 
ст. молока, 1,5 ст. сахара, 350 гразмягченно- 
го сливочного масла. 

Тесто: молоко и маргарин положить в каст- 
рюльку, довести до кипения. Помешивая, всы- 
пать муку. Варить при помешивании на ма- 
леньком огне до однородности. В остывшую 
массу по-одному вбить яйца и добавить соду. 
Чайной ложкой выложить тесто на большом 
расстоянии на смазанный маслом лист. Печь 

415-20 мин, вгорячей духовке, выключить и по- 
держать в духовке еще 5 мин. Остудить и шпри- 
цем влить крем; 

Крем: муку смешать с сахаром, добавить 
яйца, Медленно помешивая, влить молоко, Ва- 
рить на, аленьком огне при помешивании до 

ЗУНИЯ: Остывшую массу смешать с мас- 
{и взбить до побеления. о Нино 
ь какао, ванилин, коньяк ит, п, 


харенные фрукты. Из теста посыпанными му- 
кой руками скатать ролики и положить на обиль- 
но смазанный жиром противень. При желании 
язычки украсить засахаренными фруктами и 


(или) нарезанными лепестками миндаля. Языч- Ё 
ки печь в предварительно. нагретой до 180°С 


духовке на средней полке примерно 30 минут 
Время приготовления 1 час, 


"КАРМАНЧИКИ" ИЗ 
ПЕСОЧНОГО ТЕСТА 


Сладкое песочное тесто, или творожное, 
или дрожжевое песочное тесто из 300 гмуки, 
400-500 г сладкой творожной массы, ломти- 
ки 1 яблока, смешанные с джемом, марме- 
ладом или сахаром и корицей, 1 яйцо для сма- 
зывания. 

Тесто раскатать в пласт толщиной 2-3 мм и 
нарезать квадратными кусками (8х8 см). По- 
средине положить 1 чайную ложку начинки и 
свернуть тесто конвертом. Переложить кар- 
манчики на лист, смазать яйцом и выпекать 
до золотистого цвета. Остывшие карманчики 


посыпать сахарной пудрой. 


ЭКЛЕрЫ 


Для теста: 200 г муки, 100: маргарина, 4 
яйца, 1 стакана воды. Для крема: 500 гмолока, 
200 г сахара, 100 г муки, 4 яйца, 1 г ванилина, 

Приготовление основы: воду и маргарин 
поставить на огонь. Как только закипит, всы- 
пать муку и тщательно размешать. Когда тес- 
то заварится, снять с огня, и по одному ввести 
яица, тщательно размешивая. Когда масса бу- 
дет тянуться за ложкой, прекратить помеши- 
вание. Мокрой ложкой разложить кусочки 
теста на противень на большом расстоянии 
друг от друга, так как при выпечке они увели- 
чиваются в объеме. Выпекать при температу- 
ре 200°С 20-30 минут. Готовые эклеры разре- 
зать посредине, положить в них крем, посы- 
пать сахарной пудрой. 4 

Приготовление крем 
сахар, вскипятить, Му 
до светло-золотистого 


а: в молоко положить 
ку поджарить в духовке 
цвета, вбить в нее яйца, 


овения ком 
масса получается очен т 


7: 


К сожалению, на нашем 
рынке часто встречаются 
как подделки под ножи 
известных фирм, таки 
недоброкачественные 
изделия. Чтобы не попа- 
‚сться на уловки мошенни- 
ков или недобросовестных 
производителей, необходи- 
мо знать, что представля- 
ет собой хороший нож. В 
таком случае 
внимательный 
и здравомыс- 
лящий человек 
сможет отли- 
чить поддел- 
ку от ориги- 
нала. На 
этот счет 
существует 
несколько 
рекоменда- 
ций. 

Ножи следует 
= покупать только 
ЕЕ в специализиро- 
ванных магази- 
нах или отделах 

Поступать так 
нужно как ми- 
нимум по трем 
причинам. 

Во-первых, 
э реальность на- 
шего рынка та- 
‚ кова, что высо- 
кокачественный 
АЗ) товару нас мож- 
но купить ТОЛЬКО В специализиро- 
ванном магазине или отделе уни- 
вермага, потому что солидные 
продавцы, как правило, раоотают 

с солидными производителями. 
\ Кроме того, только в таком мага- 
зине вы получите исчерпываю- 
щую информацию и гарантии на 
приобретенный товар. Если вы 
хотите иметь только самое луч- 
шее, забудьте о рынках и прочих 
диких местах купли-продажи. 
Во-вторых, основа качества лю- 
бого ножа - это хорошая сталь. Ве 
формула и способы приготовле- 
ния держатся в секрете. Однако 
главным для нас является то, что- 
57 бы компоненты, применяемые в 
= производстве стали для кухонных 
22 ножей, были экологически чисты- 
ми и не содержали веществ, мо- 
гущих вызывать отравления. Это 
еще один из наиболее весомых 
аргументов в пользу того, чтобы 
покупать ножи именно в магази- 
нах, где есть гарантия контроля 


Крупные 


Трибной бульон будет более ароматным, 


если использовать грибы разного. размера. 
придают бульону 


качества продаваемой продукции, 
Бывает так, что ножи, купленные 
с рук, производят, например, с 
применением стали, предназна- 
ченной для изготовления пил или 
инструмента, поэтому ни о какой 
экологичности говорить не прихо- 
дится. 

В-третьих, все ножевые изде- 
лия, поступающие в свободную 
продажу, должны быть сертифи- 


(оддельный 


цированы именно как ножи хо зяй- 
ственно-оытового назначения. 
Только покупая нож в магазине, вы 
можете быть уверены, что приоб- 
ретаете не холодное оружие. Зако- 
нодательство таково, что нож мо- 
жет быть признан холодным ору- 
жием по формальным признакам 
из-за наличия некоторых незначи- 
тельных деталей. Чтобы у вас не 
было неприятностей, не приобре- 
тайте ножи без сертификата. 


ВНЕШНИЙ ОСМОТР 


Все детали высококачест венно- 
го ножа должны быть тщательно 
пригнаны друг к другу. Не долж- 
но быть никаких не предусмотрен- 
ных технологией выступов, неров- 
ностей или зазоров. Если рукоят- 
ка крепится к лезвию заклепками, 
то не должно быть никаких ско- 
лов и трещин около заклепок. Хо- 
роший нож должен выглядеть кра- 
сиво и быть удобным, потому что 
над производством ножей трудят- 


вкус И цвет, 


а мелкие аромат. 


ся, в том числе, и профессиональ- 
ные дизайнеры. 

При покупке ножа обратите вни- 
мание на то, каки во что упакован 
нож. Красивая, качественная и 
удобная упаковка, за редким ис- 
ключением, говорит о высоком 
качестве того, что в ней находит- 
ся. 

Специалисты настоятельно со- 
ветуют обращать внимание на ха- 

рактер нанесения ло- 
готипов и клейм \ 
на поверхности 
ножа. Как прави- 
ло, надписи на 
хорошие ножи 
наносят в боль- 
шинстве случаев 
электрохимичес- 
ким способом 
или травлением, 
тогда как на низ- 
косортном ноже 
клеймо будет 
штампованным. 
В двух первых 
случаях клеймо 
имеет серый или 
черный цвет и 
выглядит так, как 
будто оно нари- 
совано на повер- 
хности лезвия. 
Все надписи дол- 
жны быть четки- 
ми, равномерно 
окрашенными и 
нанесены без не- у 


рекосов. 

При штамповке, наоборот, клей- 
мо и надписи того же цвета, что и 
сталь, и углублены в поверхность 
лезвия, причем очень часто не на 
одинаковую глубину. 

Избегайте покупать незаточен- 
ные ножи. Не покупайте ножи 
только из-за малой цены. 

Весьма заманчиво бывает при- 
обрести очень недорогие ножи. 
Делать этого не следует, потому 
что такая дешевизна относитель- 
на - эти ножи часто ломаются, не 
прослужив и года. Такие ножи 
потому и дешевые, что на их про- 
изводство.не особенно тратились. 
Например, у ножа может раньше 
времени отвалиться рукоятка, 
только потому, что изготовитель 
сэкономил на металле, и та часть 
лезвия, которая. входит в ручку и 
придает ей прочность, оказалась 
недостаточно длинной. 

Не покупайтесь на стандартные 
рекламные трюки. 


А 
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АМ ПОТРЕБУ 
нье - 500 к 
банка, 


\ 
<=” 100 г, грецкие орех 


ные) 


сгуп З! 


масло сли 
И 


100 г. 


Орешки измельчить в ком- 


байне или растереть в ступ- 


м. 


Печенье пропустить через 


мясорубку или смолоть в ком- 


По легенде именно итальян- 
цы открыли миру самый вкус- | 
ный и любимый десерт - мо- | 
роженое, Согласно распрост- | 
раненному мнению, Марко 
Поло увидел приготовление | 
мороженого во время своего 
путешествия в Китай. И по. 
возвращении, представил его 
Италии. По слухам, секрет это- { 
го блюда достался дому Меди- | 
чи, и шеф-повару этой семьи | 
под страхом смерти запреща- 
лось разглашать рецепт, 


_ уж 


(ливочное 


Добавьте в измельченное 


печенье сгущенное молоко, 
толченые орехи. 


Затем положите кусочки 


размягченного сливочного 


2 лимона, 1 л простоква- 
ши, 500 г сахарной пудры. 

Лимоны вымыть холодной 
водой и обсушить. Ножом 


| СНЯТЬ с Лимонов цедру, а из ос- 
' тавшейся мякоти выжать сок. | 


Цедру измельчить на мелкой 
терке. | 


Простоквашу смешать с са- 


| харной пудрой, а затем взбить 


получившуюся смесь с помо- | 


щью миксера, 
Лимонную цедру и сок до- 


бавить в смесь, и хорошо пе- } 


ремешать. 


Готовую смесь выложить в 
формочки и заморозить, 


помещенных в 


Все тщательно переме- 
шать и смоченными водой 
руками придать массе форму 
полена. Уложите полено на 
пленку, плотно оберните и 
завяжите концы пленки. 
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Положите полено в моро- 61% 


зилку на 2 часа, чтобы. оно 
стало твердым. Готовое по- 
лено разрезать на кусочки 
толщиной около 1 см. 


лорожєноєе 
пома. МЕРЦИЦ 

8 желтков, 100г сахара, 650 
мл молока, 250 мл сливок, 1,2 

| кг мякоти апельсина. 
Смешать сливки с молоком, 
затем довести до кипения, Жел- 
тки взбить с сахаром и смешать 
с первой смесью. Варить до 
легкого загустения, постоянно 
помешивая. Охладить и доба- 
ВИТЬ мякоть апельсинов. Полу- 

чившуюся смесь заморозить. 


Вашему малышу уже 7 
месяцев? Смело давайте 
ему мясо! Крохе оно может 
показаться не таким вкус- 
ным, как фрукты и овощи, 
но мясо необходимо ребенку 
для полноценного развития, 
В мясе содержатся белок и 
жир, витамины А, ВЛ, В12. 
неральные вещества, 
особенно железо - враг 
анемии, усваиваются из 
мяса значительно лучше, 
чем из растительных 
продуктов. 

Важным является вопрос о том, 
какое мясо предпочтительнее для 
малыша: купленное в магазине 

или на рынке, приготовленное са- 


ааа 


ДОПОЛНИТ 
Дополнительное количество 
витаминов С и В детям просто 
необходимо. Названных витами- 
нов очень мало в обычной пище 
грудного ребенка, например, в 
коровьем молоке и в твердой 
пище, которые доступны детям 
на первому году жизни. При- 
мерно 25-50 миллиграммов ви- 
тамина С в день в виде препара- 
тов’или около 60 г апельсиново- 
го сока ежедневно должны по- 
лучать дети, которых кормят 
смесями на концентрированном 
молоке, Апельсиновый сок не 
будет лишним в рационе детей, 
которых кормят грудью. 
Содержание витаминов всегда 
‘указывается на баночке с детс- 
ким питанием. Ребенок должен 
получать ежедневно 400 единиц 
витамина В в виде препаратов 
для предотвращения рахита. 


мостоятельно или консервиро- 
ванное для детского питания? Пе- 
диатры рекомендуют мясные дет- 
ские консервы. Содержание раз- 
личных пищевых веществ в дет- 
ских продуктах всегда гарантиро- 
ванно - их наличие отвечает по- 
требностям ребенка. Строгий 
контроль за качеством консервов 
обеспечит безопасное питание 
крохи, кроме того, готовые кон- 
сервы удобны в использовании. 
Вы остановили свой выбор на 
мясных пюре. На рынке пред- 
ставлены две категории этой про- 
дукции - чисто мясные пюре и 
мясо-растительные консервы. 
Мясные консервы производят- 
ся из различных сортов мяса - го- 


р 


Ману ЫЙ 


Лимон в грибную солянк У не кладут, 
к, 


вядины, телятины, нежирной 
свинины, мяса ягненка, индей- 
ки, цыплят. Используются и суб- 
продукты - печень, язык, мозги. 
К мясу может быть добавлен 
мясной бульон, а также масло 
сливочное, растительное, фор- 


мообразователи (крахмал, мука), 
лук, соль. 


вводить два новых ў 
вида продуктов одновременно *“% 
нельзя! Более удобны в использо- 
вании мясо-растительные консер- 
вы, представляющие собой мяс- 
ное блюдо с готовым гарниром. Их 
преимущество еще и в том, что! 
многие овощные компоненты мо- 
гут быть знакомы малышу. При 
выборе важно обращать внимание ‹ 
на происхождение жирового ком- 
понента пюре. Жир животных 
плохо усваивается ребенком, по- 
этому для детских мясных консер- 
вов отбираются нежирные сорта 
мяса. 


Ирина Митькина | 


Все равно окончательно решить, 
нуждается ли ваш ребенок в до- 
полнительных витаминах, мо- 
жет только врач. Он может по- 
советовать давать ребенку пре- 
парат, содержащий три витами- 
на: С, Ви А, если вы кормите 
грудью. Превышать назначен- 
ную врачом дозу витамина В не 
следует, поскольку избыточные 
дозы этого витамина могут ока- 
заться вредными. 

«Мультивитаминные» препа- 
раты содержат несколько видов 
витаминов В, а также витамины 
А, В и С. Достаточное количе- 
ство витаминов группы В обыч- 
но содержится в молоке, кашах 
и другой еде, которую обычно 
дают младенцам. Препараты 
следует использовать в тех слу- 
чаях, когда они специально про- 
писаны врачом. 
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ПОХаЕБКН 
КНРТОФЕДЬННЯ 

1,5 л воды, 6 картофелин, 1 лу- 
ковица, (0,5 головки чеснока, 
3 лавровых листа, 1 ст. л. укро- 
па, петрушка, 7 горошин черно- 
го перца. 

В подсоленный кипяток поло- 
жить измельченный лук, нарезан- 
ный кубиками картофель и варить 
до готовности картофеля. Пряно- 
сти и зелень внести за 5 мин. до 
готовности. 


рассоаънцк 
овошной 
4 соленых огурца, 1 картофе- 
> Лина, 1 морковь, 1 репа, 3 ст. л. 
А гречневой или рисовой крупы, 
2 луковицы, 1 петрушка, корень 
сельдерея, 8 горошин черного 
перца, 2 лавровых листа, 4 ст. 
ложки укропа, соль, 1,5 л воды. 
С огурцов срезать кожицу, за- 
лить ее 1 стаканом кипятка и про- 
кипятить на медленном огне 10- 
15 мин ‚затем отбросить выварив- 
шуюся кожицу, а в рассол опус- 
тить мякоть огурцов, разрезанных 
ВДОЛЬ на 4 части, а затем поперек 
на мелкие дольки, припустить в 
течение 10 мин. 
В 1,5 л кипятка сварить овощи 
и крупу, заправить отдельно под- 
готовленными огурцами и пряной 
‘зеленью. 


‚ ВЕСЕННЯЯ окрошки 
; с овошамц 

1л хлебного кваса, 4 вареных 
картофелины, пучок редиса, 
_ 2 листика зеленого салата, 1 све- 
жий огурец, 3 ст.л. рубленого зе- 
еного лука, 1 ч. л. горчицы, 

хар, рубленый укроп. 
нарезать соломкой, ли- 


стья салата измельчить руками, 
Зеленый лук растирать с солью до 
тех пор, пока не выделится сок, 
Горчицу, соль и са ‹ар растереть и 
залить квасом. Добавить подго- 
товленные овощи и окончательно 
посолить, Держать окрошку на 
холоде не более 30 мин. 


яБаочный СУП 

4-5 яблок средней величины, 
3 ст. ложки сахара (меда, сиро- 
па), 1 л воды, 1 ст. ложка крах- 
мала (корица, гвоздика). 

У яблок удалить сердцевину, 
очистить, нарезать дольками, сер- 
дцевину и кожуру варить в не- 
большом количестве воды 10 ми- 
нут, отвар процедить, добавить 
сахар; долить необходимое коли- 
чество воды и положить нарезан- 
ные яблоки. Варить 5-7 минут. 
Крахмал развести холодной во- 
дой, влить, помешивая, в суп, до- 
вести до кипения. 


сип овошной 

с Шампиньонамц 

300 г свежих шампиньонов, 
5 картофелин, 1 луковица, 
1 морковь, 4 стол. ложки расти- 
тельного масла, 2,5 л воды, соль. 

Лук мелко нарезать, морковь 
натереть на крупнойтерке и спас- 
серовать в растительном масле 
вместе с луком. Шампиньоны на- 
резать, выложить на сухую разог- 
ретую сковороду и жарить, пока 
сок, выпущенный грибами, невы- 
кипит, Затем добавить соль, рас- 
тительное масло и жарить на уме- 
ренном огне около 5 минут, Кар- 
тофель очистить и нарезать куби- 
ками, опустить: в подсоленную 
кипящую воду и варить [0 минут, 
Затем добавить подготовленные 
грибы и спассерованные овощи и 
варить еще 5 минут, 


СУП-ПЮрЄ 
КкартоФєаьный 

На І л воды: морковь - 50 г, 
корни сельдерея и петрушки -по 
50 г, картофель - 1001г, лук реп- 
чатый - 30 г, зелень петрушки и 
укропа по 20 т, лавровый лист - 
2 штуки, перец черный - 12 го- 
рошин, масло растительное - 
5 б соль по вкусу. 

Сварить бульон из кореньев - 
моркови, корней петрушки, сель- 
дерея, луковицы с растительным 
маслом. Процедить. Очищенный 
картофель разварить в этом буль- 
оне. Картофель и отваренные ко- 
ренья протереть, развести бульо- 
ном. Разогреть, положить лавро- 
вый лист, всыпать соль, перец, зе- 
лень петрушки и укропа. Подавать 
с гренками из белого хлеба. 


ши постные 

600 гквашеной капусты, 6 су- ‘ 
хих белых грибов, Г ст. л. греч- 
невой крупы, 2 луковицы, 1 кар- 
тофелина, 1 морковь, 1 репа или 
брюква, петрушка, укроп, 3 лав- 
ровых листа, 4 зубчика чеснока, 
8 горошин черного перца, 2 ст. 
ложки подсолнечного масла. 

Квашеную капусту залить 0,5 л 
кипятка и поставить в глиняном 
горшке в духовку на 30 мин, За- 
тем отвар слить в отдельную по- 
суду, а капусту посолить, смешать 
С мелко нарезанным луком, смо- 
чить растительным маслом и рас- 
тирать в эмалированной миске де- 
ревянной ложкой так, чтобы пол- 
ностью втереть масло. Затем вновь 
соединить с отваром и продолжать 
варить на плите. 

Подготовить | л грибного буль- 
она, соединить бульон с капустой, 
добавив в него гречневую крупу, 


и продолжать варить до готовнос- 
ти капусты, с 


ПИНА-КОЛАДА 
Ананас богат витамином 
С и фолиевой кислотой: 
льняное масло содержит } 
полезные для мозга жирные | 
кислоты омега-3; тофу явля- 
ется хорошим источником 


<>) белка и снижает уровень 


"плохого" холестерина. 

На 2 порции: 1/2 стакана мяг- 
кого тофу, 3/4 стакана консерви- 
рованных кусочков ананаса, 1/2 
стакана нежирного фруктового 
йогурта, 1 стл. льняного масла, 
1/4 ч. л. кокосового экстракта или 
| ст л. кокосовых стружек, 1/3 


УД? стакана воды. 


Перемешайте в миксере тофу 
и ананас в течение 20 секунд. До- 
бавьте йогурт, льняное масло, ко- 
косовый экстракт и воду. Взби- 
вайтееше 15 секунд. Разлейте по 
2 стаканам. 

Питательная ценность 1 пор- 
ции (200 мл}: 132 ккал, 45% жи- 
ров {7 г из них 0,65 г - насыщен- 
ных}, 49% углеводов {16 г}, 6% 
белков {2 г}, 292 мг кальция, 0,4 
мг железа, 0,6 г клетчатки, 33: мг 
натрия. 


АВОКАДО- 
ЭНЕРДЖАЙЗЕР 
Авокадо придает коктейлю 
мягкость, в нем имеются "хоро- 
шие" жиры, фолиевая кислота, 
витамины группы В, необходи- 


=) мые для регенерации клеток, а 


также витамин А, благотворно 
влияющий на зрение, 

На 2 порции: 1/4 стакана пюре 

° изавокадо, 1/2 стакана нежирно- 

го молока, 1 ч.л. меда, 1 заморо- 

женный и разрезанный на 3 час- 

ти банан, 1/2 стакана заморожен- 


Эти питательные молочные коктейли зарядят вас энергией 
на целый день. Пейте их после еды или просто так. 

Молочные коктейли могут быть таким же богатым источ- 
ником энергии, как и обычные закуски. При этом они гораздо 
полезнее, чем те сладости, к которым мы привыкли. В них мало 
жиров, зато много белков, витаминов и микроэлементов. Мно- 
гие диетологи считают, что такие напитки способны обеспе- 
чить нас всеми необходимыми питательными веществами и 
замечательно подходят для завтрака или полдника. Наконец, 
они просто вкусны. Осталось только смешать всё в одном ста- 
кане. 


Начните с них свое утро, и вы будете чувствовать бодрость 


целый день. 


Г лоток 


-ЭНЕРТИИ 


ных кусочков манго, ‘1/3 стакана 
персикового нектара. 

Перемешайте в миксере аво- 
кадо и молоко. Добавьте мед, 
банан и манго. Продолжайте 
взбивать до образования одно- 
родной массы. В конце влейте 
персиковый нектар. 

Питательная ценность 1 пор- 
ции {200 мл}: 207 ккал, 27% жи- 
ров {7 г, из них 1,6 г - насыщен- 
ных}, 67% углеводов {68 г}, 6% 
белков {4 г}, 89 мг кальция, 0,7 
мг железа, 3,9 г клетчатки, 36 г 
натрия. 


ЯГОДНЫЙ АРОМАТ 

В ягодах много витамина С и 
клетчатки. 

На 2 порции: 1/2 стакана мяг- 
кого тофу, 1/2 стакана клубники 
или земляники, 1/2 стакана чер- 
ники, 1/2 стакана малины, 1/3 
стакана клюквенного сока, 2 ч.л. 
пророщенной пшеницы, 1 ст. л. 
сахара. 

Перемешайте в миксере тофу. 
с ягодами. Добавьте клюквен- 
ный сок, пророщенную пшени- 
цу, сахар и еще раз перемешай- 
те. Разлейте по стаканами сразу 
же подавайте к столу. 

Питательная ценность 1 пор- 
ции {220 мл): 141 ккал, 9% жи- 
ров {1 г, из них 0,07 г - насыщен- 
ных}, 72% углеводов {26 г}, 19% 


белков {7 г}, 45 мг кальция, 1,7 
мг железа, 6 г клетчатки, 59 мг 
натрия. 


КОКТЕЙЛЬС 
АРАХИСОВЫМ МАСЛОМ 
Перемешивайте в миксере 
арахисовое масло и охлажден- 
ный йогурт в течение 5 секунд. 
Добавьте миндаль, льняное мас- 
ло и взбивайте еще 5 секунд. 
Влейте молоко и еще раз как сле- 
дует перемешаите. 

Питательная ценность 1 пор- 
ции {200 мл}: 396 ккал, 57% жи- 
ров {26 г из них 5 г - насыщен- 
ных}, 31% углеводов {32 г}, 
12% белков {12 г}, 272 мг 
кальция, 0,7 мг железа, 1,9 г 
клетчат- 
ки, 213 
мг на- 
трия. 

Неис- 
пользо- 
ванную 
порцию 
коктейля 
можно замо- 
розить. Перед 
употреблени- 
ем подержите 
его в тепле 10 
минут, а по- 
том еще раз 
взбейте. 


Если при разделывании птицы лопнул желчный пузырь, 
надо тщательно протереть внутренности птицы солью и 
промыть ее холодной водой, 


` Как провести здоровые 
выходные? 


Мы с мужем ведем здоровый образ жизни, 
но выходные любим проводить в компании 
друзей. Бывает, что за уикенд я выпиваю около 6 
кружек пива или полторы бутылки вина. Не много ли это? 
Марина Семенова, г. Пермь 
Хорошо, что вы задумываетесь об этом. Всть безопасные нор- 
мы приема алкоголя; в день не более 1-2 единиц. Единицей мож= 
но считать 200мл сухого вина, 50.мл крепкого спиртного напит- 
ка или 250 мл пива. Даже отказываясь от алкоголя всю неделю, 
мы не можем позволить себе выпить недельную норму за вы- 
ходные. Ни к чему подвергать себя риску повышения кровяно- 
го давления, инсульта и цирроза печени. Представьте, что вмес- 
то ежедневного небольшого десерта вы раз в неделю с утра до 27 
вечера в компании друзей поедаете торты. Вряд ли ваша кожа и 7 
поджелудочная железа скажут вам спасибо. На вечеринках че 
редуйте безалкогольные напитки с алкогольными. После излиш= 
них возлияний не употребляй те алкоголь двое суток = дайте орга- 
низму восстановиться. 


Экзотические добавки 
Я купила кулинарную книгу иностранных авторов: Рецепты молочных коктей- 
лей содержат гингко и пивные дрожжи. Действительно ли эти продукты необ- 
ходимы для здорового питания? Или можно обойтись без них? 
Наталья Матеева, г. Саранск 


Такие ингредиенты, как гингко и пивные дрож- 
жи, придают блюду своеобразный вкус, но прак- 
тически никак не сказываются на его питатель- 
ных свойствах. В последнее время возникла мода 
подмешивать в коктейли экзотические добавки, 
однако их положительное воздействие на орга- 
низм пока не доказано. Например, гингко часто 
рекламируется как средство для укрепления па- 
мяти, но исследования не подтвердили данный 
факт. К тому же составители кулинарных книг по- 
рой используют необычные продукты в своих ре- 


Калории 


цептах, только чтобы привнести в привычное 
блюдо какую-то новизну. Но это вовсе не озна- 
чает, что вы должны точно следовать "букве за- 
кона". Попробуйте заменить редкие составляю- 
щие более доступными, проявите творческую 
фантазию. Ну а если ничего не придумаете - не 
страшно. Традиционный молочный коктейль, 
приготовленный из йогурта, молока и свежих 
фруктов, содержит достаточно витаминов, мик- 
роэлементов, клетчатки и белков, необходимых 
организму. 


"под градусом” 
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Слышала, что все алкогольные напитки дос- 


таточно калорийны. Хотелось бы знать, какие 
из них - в большей степени, а какие - в меньшей, 
Екатерина Попова, г. Вологда 


Вот данные о самых распространенных сре- 
ди дам алкогольных напитках: ликеры содержат примерно 225 


ккал на 100 г, красные и белые вина - 
пиво - 28 ккал, а темное - 35-42 ккал. 
ваться от спиртного, советуем разбавлять 
Дои, соком или диетической колой. Одн 

то в рюмку, 


88-124 ккал, легкое светлое 
Если вы не хотите отказы- 
его минеральной во- 


Яблочный уксус. 
Рецепты от растяжения о 
Аля лечения горла МЫШЦ 
Если вы страдаете затяжными ларингитами и фа- 


Й Растяжение мышц доставляет немало 
рингитами, попробуйте полоскать торло настоем лу а 
Й Ў н гей, Значительно сократить, 
ковой шелухи. неприятносте 


время выздоровления могут помочь 
обертывания больного места. Состав для 
таких обертываний готовят следующим 
образом. Подогрейте бутылку яблочно- 
го уксуса в любой эмалированной пог 
суде, в теплом уксусе растворите 20и. 
ложки соли и добавьте 4 капли обыкно- 
венного йода. Остудите смесь. Хранится 
она длительное время, В случае травмы 
возьмите хлопчатобумажную салфетку, 
смочите в растворе; слегка отожмите, 
наложите на поврежденное место, 
поверх положите кусоч= 

ки льда, закроите все 

это полиэтиленом и 


Возьмите 3 ч. ложки измельченной луковой шелухи, 
залейте 0,5 л воды, дайте 
вскипеть и настаивайте в 
течение 4 часов. Процеди- 
те и используйте для по- 
лоскания горла. Эту же 
смесь поч. ложке в день 
принимайте внутрь. Хоро- 
шим средством при забо- 
леваниях горла является и 
следующая смесь: пере- 
мешайте сок свежего лука 
с медом в пропорции 1:1: 
Принимать по 1 ст. ложке 
3-4 раза в день за 30 минут зафиксируйте по- 
до еды. лотенцем. Поле- 
понова низы аааз паа 1 жите, 10. минутне 
ны анаан - двигаясь. После 
В порядке ли ваша этого наложите туз 
РХ гую повязку. на боль- 
энергетика. ное место. 
Как оценить состояние своей энергетичес- са 
кой оболочки? Сядьте прямо, как следует „= . —- : 3 , 5 
потрите ладони друг о.друга, чтобы они ста- | 
ли и или даже горячими, а затем, не | Как пережить 
прилагая волевых усилий, просто позвольте | межсезонье 
вашим ладоням отойти дру, отедруга,на то, і. Сейчас, когда зима позади, будьте особенно вни 
расстояние, на какос онигсами ЗАХОТЯТ | мательны к своему здоровью. Весной, с началом 
Тлавное - "отпустить" руки, не контролиро- |. ИЯ 
вать их движение и не вмешиваться в.этот таяния; онога; наш 
процесс своей волей. Руки сами разойдутся ВУ нанинавт 
в стороны до определенного расстояния, а | 1оробтраивадься: 
потом сами же и остановятся. Зафиксируй- | ОН стремится‹осво- 
те момент остановки рук и определите, на | ООдиться от шлаков 
каком расстоянии они остановились. Таким | И токсинов, Вред- 
образом вы измерите свою энергетическую ' ‘Ные вещества вы- 
оболочку. Если расстояние между руками ходят с мочой и 
Меньше 50 см, вы находитесь в состоянии потом, В этот пери- 
энергетического истощения, вам необходи- | од интенсивно ра 
мо’ заняться ботают почки, вы- 
очищением гоняя из организ- 
своей энерге- | ма лишнюю жид- 
тики, От.50 см | кость вместе с 
до 11м = непло= | вредными веще- 
хо для челове- ствами. Недаром 
ка; ие занимав- Великий пост при- 
шегося энерге- |’ ходится именно’ на 


тическим очи- этот период. Дли- 
щением: ранее. 


ИО Деаный "бескровный" пост соблюдали на Руси 
личный резуль: | весной и до принятия христианства. Ограничение 
А или почти полный отказ от белковой пищи в этот. 
достаточной | ‘еРИод соответствует потребностям организма: 
Энергетичес- | НАТРУЗка на желудочно-кищечный тракт и без 1010, 
ИЕ, достаточно велика, чтобы нагружать его белка» 
р 1) МИ животного происхождения Ў 


вирь ек 


Птицу закладывают в горячую воду с кореньями, луком, 
солью и варят при слабом кипении, 


$ Готовясь к стирке, надо вна- 
чалерассортировать белье. Силь- 
но загрязненные вещи (кухон- 
ные полотенца, тряпки, спецо- 
дежду) следует стирать отдельно. 
№ Мелкие и крупные вещи - по- 
рознь, светлое белье нельзя сме- 
‚ шивать с вещами из темных и 
тә линяющих тканей. Сортируя 
Й вещи, не забудьте вынуть из кар- 
манов посторонние предметы - 
носовые платки, губную пома- 
ду, булавки, карандаши итд. Кра- 
сивые пуговицы, пряжки, линя- 
ющую отделку лучше отпороть. 
Ф Прежде чем приступить к 
стирке, надо проверить, дает ли 
усадку ткань. Для этого берут не- 
большой лоскут (если изделие 
(куплено готовым, вырезают ку- 
сочек с боковых швов). По вели- 
чине его вырезают кусок карто- 
на. Лоскут держат в теплой воде 
около получаса. Высушив, кладут 
бу на картон, чтобы увидеть, дала ли 
Э ‘ткань усадку. Если она "садится", 
то перед стиркой надо распороть 
подшивку, а также некоторые 
складки одежды, плиссе. 
Ф Чтобы проверить прочность 
окраски цветных тканей, нагрева- 
„крепкий раствор мыла, в него 
а 10 мин. помещают лоскут тка- 
‚ни, слегка трут его, споласкива- 
холодной ВОДЕ И ОСТавляют в 


мают и высушивают лос- 
кутна солнце или утюгом. 
Если вода не окрасилась 
и окраска ткани не изме- 
нилась, изделие можно 
стирать, не боясь его. ис- 
портить. 

Ф Известен и другой 
способ. Лоскут ткани за- 
мачивают в концентриро- 
ванном растворе наша- 
тырного спирта, и если 
после полоскания и суш- 

ки цвет лоскута не изменился, 
значит, в прочности окраски 
можно не сомневаться, 

• Одежду коричневого, беже- 
вого, кремового цветов, высти- 
рав и прополоскав, можно по- 
держать несколько минут в ра- 
створе чайной заварки, предва- 
рительно проверив на кончике 
пояса или оставшемся лоскутке, 
совпадают ли оттенки. Нужного 
оттенка можно достичь, изменяя 
крепость заварки. 

+ Ярко-красные и ярко-синие 
ткани дольше сохранят цвет, ин- 
тенсивность окраски, если при 
полоскании всякий раз добавлять 
в воду чайную ложку пищевой 
соды на 1 л воды. 

$ Чтобы освежить окраску 
черных тканей, растворите вводе 
для последнего полоскания ще- 
потку соли. 

% При полоскании красных и 
голубых тканей вливают немно- 
го уксуса, розовых - нашатырно- 
го спирта: краски так лучше со- 
хранят яркость. 

$ Вещи, вышитые цветными 
нитками, нужно перед стиркой 
замочить, добавив 2 чайные лож- 
ки соли на 1 л воды, а затем сти- 
рать в мыльной, подсоленной 
воде комнатной температуры. Их 
следует хорошо просушить итоль- 
Ко потом прогладить с изнанки. 


Увядшие листья салата можно освежи 
минут 15 в теплой воде. 


• Чтобы восстановить цвет 
ткани, утраченный под действи- 
ем какой-либо кислоты, пятно 
поливают небольшим количе- 
ством нашатырного спирта для 
нейтрализации кислоты, затем 
смачивают хлороформом - и та- 
ким образом первоначальный 
цвет будет восстановлен. 

+ Чтобы махровые полотенца 
и халаты были пушистыми пос- 
ле стирки, их надо подержать в 
подсоленной воде, хорошо про- 
полоскать и не гладить. 

• Вещи из фланели не реко- 
мендуется натирать мылом. Для 
их стирки лучше приготовить 
мыльный раствор, в который до- 
бавить 1 столовую ложку глице- 
рина на 10 л воды. 

• Перед стиркой юбку с боль- 
шим количеством складок реко- 
мендуется прометать тонкой 
ниткой крупными свободными 
стежками - тогда ее легко будет 
прогладить. 

• Изделия из химических воло- 
кон не трите и не выкручивайте. 
Их следует стирать чаще, не до- 
жидаясь сильного загрязнения: 

$ Белье будет приятно пах- 
нуть, если в воду для кипячения 
положить обмылки туалетного 
мыла, 

$ Если вы собираетесь су- 
шить выстиранное белье на мо- 
розе, добавьте в воду для полос- 
кания немного уксуса. Белье 
приобретет приятный блеск, а 
главное, не примерзнет к верев- 
ке. Можно и саму веревку про- 
тереть тряпочкой, смоченной в 
теплом растворе пищевой соды 
или соли. 
оа носки, гольфы легче 
а ео если их предвари- 
ао ат на 1-2 ч. в воде, 
Е ИС авлены 1-2 столо- 

орной кислоты. 


рить с родителями или руковод- 
ством, а также брать с места в карь- 
ер профессиональные высоты, не 
а стоит злоупотреблять алкоголем, 
ясная голова понадобится Вам уже во вторник с утра, 
когда создастся благоприятная ситуация исправить 
ошибки. Конец недели может быть наполнен встре- 
чами и разговорами, постарайтесь не спорить. 


В понедельник проверьте, сможе- 
те ли Вы быть гениальным развед- 
чиком или шпионом и понаблюдай- 
те за происходящим из-за кулис. Во 
© вторник уже можете принимать ак- 
тивные личные действия, можете легко решить фи- 
нансовые вопросы, а вот добиться чего-то реально- 
го от начальства пока трудно. Пятница - день люб- 
ви и страсти, прислушивайтесь к сердцу, голова мо- 


нЕ 


жет подвести. 


На этой неделе, возможно, появят- 
ся неожиданные перспективы изме- 
нения в карьере, приезд или известия 
от родственников издалека. В среду, 
® возможно, Вы, наконец, получите 
вознаграждение за выполненную ранее работу. Пят- 
ница - замечательный день, когда Вы можете полу- 
чить приятные новости, известия, предложения, 
однако, постарайтесь сохранить их в тайне. В лич- 

ной жизни возможно появление нового увлечения. 


На этой неделе семейных Раков 
будут волновать вопросы будущего 
детей, а свободных - вопросы дру- 
зей. И те и другие могут внести пу- 
- таницу в Ваши планы, доверяйте 
только фактам, интуиция может подвести, особен- 
| нов пятницу. Выходные желательно провести в спо- 
койной обстановке, обдумать дальнейшие действия. 
В воскресенье посоветуйтесь с родителями, они 
могут дать ценный совет. 


Наэтой неделе Вам придется быть 
на виду у публики, заниматься про- 
фессиональными делами. В начале 
недели наиболее актуальны будут 
вопросы расширения поля деятель- 
ности или сотрудничества. Возможно, во вторник 
Ваши творческие идеи привлекут новых партнеров 
однако необходима осмотрительность, Вы можете 
обмануться в своих ожиданиях. р 
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В начале недели кризис на рабо- 
те или в здоровье минует и ситуа- 
ция начнет меняться в позитивную 
гову Во вторник Вы можете по- 

ить новое конструктивное на- 
правление деятельности (в связи с высшим образо- 


`ванием, зарубежной поездкой, внуками). Со среды 


‚ Вы почувствуете желание «выйти из тени», изанять- 
ся публичной деятельностью, В пятницу Вы будете 
фонтанировать идеями, но постарайтесь не слиш- 

м оригинальничать и не срываться на китч, фарс. 


фессиональной деятельности, по- 
иск моральной и материальной под- 
держки займут всю неделю. В сре- 
ду, возможно, решится важный воп- з 
рос, связанный с работой, старайтесь относиться 
ко всему с юмором и не впадать в крайности. Ваши 
творческие способности на высоте, партнеры под- 
держат, но в пятницу и субботу нежелательно афи- 
шировать свои планы и рабочие идеи. 


С 


На этой неделе может наметить- 
ся новый курс в Вашей обществен- 
ной деятельности или партнерских 
отношениях. Во вторник Вы може- 
те получить поддержку влиятель- - 
ных лиц. В среду будьте осмотрительны в лич 
ных отношениях и предупредительны в семье. В 
четверг можете смело обнародовать свои идеи, 

лагоприятно пройдут встречи со спонсорами. В 
воскресенье восстановите силы и успокойте не- 
рвы. 


Четверг - важный день, когда мо- 
жет произойти давно ожидаемый 
важный поворот в карьере, повыше- 
ние в должности или встреча с дол- 
гожданным Принцем. Постарайтесь 
все же не давать волю эмоциям, и 
терпеливо работать, иначе в начале недели несоб- 
людение этих условий может отпугнуть Удачу, а в 
конце - привлечь завистников. 


Среда - Ваш день, когда Вы удач- 
но можете решить вопросы карье- 
ры, получить поддержку партне- 
ров, реализовать задуманное. Затем 
просто работайте и наблюдайте за 
происходящими на работе бурны- 
ми событиями. Старайтесь не конфликтовать.с со- 
трудниками, соседями и родственниками, и в вос- 


кресенье, возможно, получите долгожданное по- 
вышение. 


Ваши обязанности в семье мо- 
гут возрасти, в среду Вы можете 
найти удачный выход из создав- 
шейся ситуации, если снимите 
розовые очки и оцените свои воз- 
можности реально. В пятницу воз- 
можны сильные любовные переживания, творчес- 
кие метания, тревога за детей или неконтролиру- 


емые страсти. В выходные наведите порядок в 
делах и страстях. 


Помните «Не везет в картах - по- 
везет в любви и наоборот». Воту Вас 
как раз наоборот. Во вторник, чет- 
верг и субботу возможно получение 
вознаграждения, но будут ссоры с 
любимыми, В пятницу Вас может посетить неве- 
роятная идея, однако не стоит оповещать об этом 
первых встречных. ‚ | 

у 
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Мысли о еде 
помогут похудеть! 


Хотите похудеть? Думайте о лю- 

х бимом блюде. : 

М ў Оказывается, думать о лю- 
| бимых блюдах полезно для 
фигуры! К такому выводу 
после длительных экспе- , 
риментов пришли уче- 
ные. Фантазии о люби- 
мойеде, подогреваемые 
сознанием человека на 
протяжении долгого 
времени, вовсе не рас- 
паляют аппетит. А на- 
против, помогаютменьше 
есть. 

Исследования доказа- 
ли, что люди, которые неод- 
нократно представляют себе 
любимые сладости или сыр, впос- 
ледствии едят меньше, чем люди, которые 
делают это время от времени. 

Хитрость заключается в следующем: нужно 
визуализировать в голове образ поглощения 


В старину на 
Руси традицион- 
ным было заморожен- 
ное молоко. В деревнях 
№ на масленицу изготов- 
\ лялась смесь из замо- 
роженного творога, 

сметаны, изюма и 
сахара. 


контроля потребления пищи и предотвратить 
переедание. 


Антиоксиданты, содержащиеся 
в яб 


ученые установили, что каждый 
из нас может увеличить про- 
должительность жизни как 

' минимум на три года, еже- 
Дневно съедая хотя бы по 
одному Яблоку. А есликаж- 
дый день яблочной ко- 
журой протирать ЛИЦО, 
можно значительно 
оМолодить кожу! В 
яблоках обнаружили 
вещество, Улӯчша- 
ющее циркуляцию 
крови, повышающее 
иммуни 


сохраняет 
иммунитет 


Известно, чт 
тет человека «с 
Может, какв 

а 


9 с воз 


_ Междунами, Женщинами/спецвапу 


+ 


Пей пооо 


низма, снижая опас остьинфаркт 


И инсульта. Также яблоки + огу 
защищать человеческий м ЗГ 
разрушения, приволяще! 


у к бо 
лезни Альцгеймера Дл (= 


нужно за день съедать 2. 
В день. Кроме тог 
вещества, замед 
ковых клеток. 


4 яблоҝ 
9, в яблоках ест 
ляющие рост рё 


Пьющие кофе занимаются 
сексом намного чаще и по- 
учают удовольствия больше, 
нежели те, кто кофе не пьет. 
Зеленый чай содержит на 
50% больше витамина С, 
Чем обычный черный. 
А В кипяченой воде шампан- 
№ ское быстрее охлаждает- 
Ся, чем в сырой. 
В мире существует более 
20.000 сортов пива. 
Фанта — третий в мире по 
популярности безалкоголь- 
ный напиток после пепси и 
В кока-колы. 
| Тыкву можно выращивать 
абсолютно в любой точке 
мира, кроме Антарктики: 
В древности соль и какао- 
бобы были обычными день- 
гами. Причем бобы умудрялись 
даже подделывать — набивали 
скорлупки землей. 
79 Обезвоживание является 
Ё? одной из причин усталости. 
Пей побольше воды, особенно 


Домохозяй- 
ки из Гонолулу 
стирают осьминогов 
в стиральных маши" 
нах. Этот способ по- 
могает им хоть как-то 
отбить слишком 
жесткое мясо. 


по утрам, инастроение будет 
гораздо лучше. 
Итальянская мудрость гласит, 
что салат ДОЛЖНЫ готовить 
четыре повара: скупой, фило- 
соф, мот и художник. Скупой 
должен приправить салат 
уксусом, философ — посолить, 
мот — влить масло, а художник 
— смешать салат. 
1 Чтобы получить все пита- 
тельные свойства одного 
среднего куриного яйца, пона- 
добитсяіпять перепелиных яиц. 
1 Бананы радиоактивны, так 
как содержат в себе срав- 
нительно большое количество 
калия, в том числе радиоактив- 
ного изотопа калия-40. 
1 ӘЙ любимым во всем 
мире является сливочное 


мороженое, за ним идет шоко- 
ладное и фруктовое, 


СТА 


Кетчуп впервые был соз 
1 дан в Китае в 1690 год) 
Интересно, что он не содержал 
томатов. А состоял из мари- 
нованной рыбы, моллюсков и 
специй. 

В том же Китае было изо- 
14:2 и мороженое 
Ещев ЗООО году до нашей эры 
китайцы подавали к столу снег 
и лед, смешанные с кусочками 
апельсинов, лимонов и зерныш- 
ками гранатов. 

1 Убеждение, что мор- 
ковь полезна для глаз, 
распространилось вовремя 
Второй мировой войны, когла 
англичане начали использовать 
самолетные радиолокационные 
станции, которые позволяли 
им находить немецкие бомбы 
НОЧЬЮ. Дия того чтобы ввести 
в заблуждение немцев, были 
распространены слухи о том, 
что самый успешный ночной 
бомбардировщик Королевских 
военно-воздушных сил развил 
у себя феноменальное ночное 
зрение, поедая морковку. 


Хрен - для суставов 


Артрозы -— частые спутники пожилого возраста. При застарелом 
артрозеи остеохондрозе хорошо помогает настой хрена с медом 


Для его приготовления требуется 300 г корней хре 


на и 1 кг меда. 


'Измельчи корни хрена и тщательно перемешай с медом. В трехли. 
тровой банке эту смесь залей холодной кипяченой водой доверху и 
поставь в холодильник, Принимай по 1 ст. ложке 4—5 разв день за 


20 минут до приема пищи, 


Быстрые 
СОЛОТыЬ-ЗОКуски 


Изкартофеля 
с чесноком 
Тебе потребуется: 

0,5 кг картофеля, 5 зуб- 
чиков чеснока, 3 ст, ложки 
растительного масла, 9 ст, 
ложки уксуса, зелень пе- 
трушки, 

Инструкция: 

Картофель очисти, нарежь 
кубиками и опусти в кипящую 
подсоленную воду, Варинауме- 
ренном огне и следи при этом, 
чтобы картофельне разварился. 
Процеди и выложи на тарелку, 
посыпав зеленью. Отдельно по- 
дай соус из толченого чеснока, 
уксуса и растительного масла, 


Из картофеля, яблок 
и сельдерея 

Тебе потребуется: 

№ 4 картофелины, 1 корень 
сельдерея, 9 яблока, 

9 помидора, 1:50 г сметаны, 
ЛИМОН, зелень укропа или 
петрушки, соль. 


Инструкция: 

Картофельи сельдерей отва- 
ри. Все продукты нарежь, пере- 
мешай, сбрызни соком лимона, 
посоли, залей сметаной. Посыпь 
зеленью. 


Изтрески с хреном 
ебе потребуется: 
#250 г филе трески, 
5 картофелин, 2 огурца, 
100 гхрена, полстакана 
майонеза, © ч, ложки уксуса, 
50 гзеленого лука. 
Инструкция: 

Сваренную холодную треску 
Нарежь кусочками, Очищенный 
картофель и огурцы нарежь 
‚ ломтиками. В миску положи на- 

тертый хрен, доб: 


«Просто шок!» 
Тебе потребуется: 
ш 3 вареные картофелины, 
полбанки скумбрии в соб- 
ственном соку, 1 морковь, 

1 яйцо, Т луковица, пара ку- 
сочков черного хлеба. 


Инструкция: 
Картофель и яйцо потри на 
крупной терке (все ингредиенты 
складывай в отдельные мисоч- 
ки!), скумбрию разомни вилкой, 
морковь потри на терке и обжарь 
В масле до золотистого цвета, 
половину луковицы мелко порежь 
и тоже обжарь, но в отдельной 
сковороде. Хлеб нарежь кубиками 
и поджарь в масле. Остатки лука 
порежь колечками. 
Теперь уложи в салатник все 
слои в следующем порядке: 
1-й слой = отварной 
картофель; 
«Балтийский» 
Тебе потребуется: 
№5 вареных картофелин, 
1 банка шпрот, 2 средних со- 
леных огурца, 4 яйца, 
150 граммов тертого сыра, 
200 граммов майонеза и зе- 
лень. 

Инструкция: 

Всеингредиенты потринатерке 
иуложи в салатник слоями: тертый 
картофель, тертые яйца, размятые 
вместе с маслом шпроты, тертые 
огурцы. Сверху залей майонезом. 


Дай пропитаться 30 минут и пода- 
вайк столу. 


2-й слой а 

З-й слой - жареная морк Се 

4-й слой - жареный лук И 

5-й слой – тертое яйцо; 

6-й слой - свежий 
кольцами; 

7-й слой — несколько малек 
гренок. 


Внимание! Каждый слойв 
мазывай майонезом. Гре» 
не должны стать мягкими. ( 
Должны хрустеть! 


тоа овоо ео . ер је ж ъ.0 о | 
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аети у «РЫбНЬ 
Тебе потребуется: и морк 
№ 1 пакет шампиньонов, 1 бае тебе пот 
ка маринованной кукурузы, шзоотг 
1 куриный отварной окоро- кана изк 
ЧОК, 3 яйца, 9 луковицы, 1 9 моркс 
вареная морковь, майонез. онеза;1 
Инструкция: пучок з 
Грибы отварии обжарь. Куриш: вкусу; 
яйца и Морковь мелко порежь. Инсті 
Лук порежь и обдай кипятком или Морк 
обжарь до прозрачности, Все ин" кости. п 
Гредиенты смешай изаправьсала" малени 
майонезом. 
Между 


Между нами, женщинами/слецвыпу 


Тебе 
А. потребу- 
ется: 

№ 1 банка 
зеленого 
горошка, 
1 пачка 
крабовых : 
: палочек, $00г «Мужской капр 
консервированных шампиньо- Тебе потребуется: 
^8. 5 ямц, © вареные морков- ш 1 луковица, 200 гвареной 
и 1 небольшая луковица. говядины, 2-3 вареных яйца, 
Инструкция: 100 гсыра, маринад (1 ст. 

п ложка воды и 1ст. ложка 5% 
уксуса). 


Инструкция: 
Порежь луковицу полукольца- 
ми. Положи ее на 10 минут в ма- 
№ ринад. Говядину пропусти через 
мясорубку, а яйца и сыр потри на 
терке. Все составляющие уложи 
№ слоями в салатник: лук, мясо, 
= яйца, сыр. Каждый слой промажь 
Ё майонезом Пусть слегка пропита- 
ется. А теперь подавай к столу! 


б» 


орежь компоненты кубиками 


т слегка 


# 


и, 
Р у 


«Рыбный» с изюмом 

и морковью 

Тебе потребуется: 

№ 300 г филе минтая, полста- 
а изюма без косточек, 

кови, 5 ст. ложек май- 
1 корень сельдерея, 
зеленого лука, соль по 


филе минтая отвари в эмалирован- 
ной кастрюле, добавивочищенный 
и измельченный корень сельдерея 
и соль. Готовое филе переложи в 
дуршлаг, остуди и нарежь неболь- 
шими кусочками. Изюм несколько 
разпромой втеплой воде иобсуши 
Зеленый пук вымой, стряхни воду 
и мелко поруби. Смешай филе 
минтая, изюм, вареную морковь и 
половину зеленого лука и заправь 
майонезом. Переложи полученную 
смесь в салатник и укрась остав- 
шимся зеленым луком, Подай 
охлажденным. 


Из свеклы 
и орехов 

Тебе потребуется: 

в 500 г свеклы, 100 г грец- 
ких орехов, зелень кинзы, 
чеснок, майонез, молотыи 
перец. 


Инструкция: 
Отвари, очисти и мелко ий- 
шинкуй свеклу. Добавь мелко 


нарезанные грецкие орехи и 
чеснок. Посоли и заправь май- 
онезом. Сверху сапат можно 
посыпать зеленью кимзы. 


От уц 
Тебе потребуется: 

1 свекла, 1 соленый 
огурец, 50 г зеленого лука, 
2 зубчика чеснока, укроп, 


растительное масло, соль. 


Инструкция: 

Свеклу отвари в кожице. за- 
тем очисти и натри на крупной 
терке. Мелко нарежь зеленый 
лук, полей растительным мас- 
лом. Чеснок, укрописвежив или 


соленые огурцы натри на терке 
Добавь сольи перемешай 


Из квашеной 
капусты 

с картофелем 

8 Тебе потребуется: 

200 гквашеной капусты, 
9 отваренные в мундире 
картофелины, 1 луковица, 


сахар, перец душистый, 
соль. 


Инструкция: 
Нашинкуй квашеную капусту 


и репчатый лук, а картофель 
нарежь соломкой. Все продук 


ты совдини, выложи в салат: 


ник и заправь растительным 
маслом. 


нан 


3 
Я 
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вторые блюда 


Тебе потребуется: 

№ 1 охлажденная курица, 

® зубчика чеснока, молотый 
перец и соль - по вкусу, 

З крупных яйца, 1 ст. л. мо- 
лока, зеленый консервиро- 
занный горошек, 1 вареная 
морковь, 1 полосочка перца 
ЧАН, 3 лавровых листика, 
$0 горошин черного перца. 


Инструкция: 
4 ние 


обжарь, 


-ф 


курочка ў 


пенько прощупай мясо и удали все 
хрящики 


Полученный куриный пласт мяса 


пегка отбеи, чтобы не было буго 


рочков, и положи на марлю, Натри 


мясо чесночком, посоли, поперчи 
Яйца раздели на белки и желтки 
Из них мы будем жарить омлет, В 
желтки добавь молоко или сливки 
Белки пожарь отдельно. Быстро! С 
двух сторон. Готовые омлеты выло 
жи внахлест на натертую чесноком 
курочку. Морковь и перец положи 
с краю - там, откуда бу- 
сворачивать рулет. Плотно 
и рулет. Скрутив, заверни 
его в марлю, на которой он лежал, и 
читками Переложи рулет 
ьшую кастрюлю так чтобыон 
мес яцеликом лейхолод- 


ои, добавь лавровый лист и 


ве; 


яжи 


соли и поставь 


кокот 

Мелко нарезанный 
лук обжарь до золоти- 
Стого цвета, 
И мясо птиц 


ну, соль и перец. Потуши. 


Всыпь грибы 
ы, всыпь муну, 
добавь ВИНО, смета- 


сли Жжидкос 
Добавить не 


Курица с 
ананасом 
в кисло- 
сладком соусе 

Тебе потребуется: 

500 г куриного филе, 1 6, 
ка консервированных анан; 
сов, 9 ст, л. крахмала, кусоҹ 
корня имбиря, 2 ст. л. томат. 
ной пасты, 9 зубчика чеснок 
острый перчик (необязател 


но), растительное масло для 


жарки. 


; _ 


\ Е 


Инструкция 


корочки, Кобж 
це добавь 


мелко нарезанны 
ананас Ы, 


натертый на терк 


ря, томатную пасту 
йче 


Много воды, 


Ме Й 
жду нами, Жженщинами/спедвыгуй 


> 
лаан з С.ни 


аренной кур 


снок. Влей в сю: 
ем инт редиентам 60% 
‚Все хорошо переме: 
Од крышкой 20 минуї 
ТЬ выпарится, можно 


этребует‹ 
"Молодого 
з 9 зубчик: 
вердого сі 
мле, 2, Шт. ‹ 
е > перца | 
ќе щепотки пря 
6 ст. л. раститем 
| соль, черный пе 


,струкция: 
зри карто 
мундире 
'инарежь 

мм. Натрис 
5и чеснок, ( 
есноко! 
поперчи. Удали 
ку из перца и н: 


еньк 


Нарежь филе неболь кубиками (их м 
ШИМИ ломтиками и обв. на шпажки!). Те 
ЛЯВ в крахмале обжарь Такими же вые 

сковороде до золотистой _ как перец. Поз 


зеленью соус ү 
в одной части 
перец, в друго 
Теперь мо; 
тофель, мясо 
ные шпажки! 
выложи на ти 
предварител 
градусов ду» 
дически пер: 


е 
е 


й 


Междунами 


н 


масло для Тебе потребуется: 

8 400 г молодого мелкого кар- 
тофеля, © зубчика чеснока, 
`100 гтвердого сыра, 200 г кури- 
ного филе, 9 шт. сладкого бол- 
барского перца разного цвета, 
Абе щепотки пряной зелени, 

6 ст. л. растительного масла, 


соль, черный перец - по вкусу. 


и 


Инструкция: 
Отвари картофель в подсоленной 
воде в мундире. Затем остуди его, 
очистии нарежькружочками толщи- 
ной 5 мм. Натрисырна мелкойтерке, 
поруби чеснок. Смешай масло с зе- 
ленью, чесноком и сыром, посоли и 
поперчи. Удали семена и плодонож- 
ку из перца и нарежь его крупными 
кубиками (их мы будем нанизывать 
на шпажки!). Теперь порежь курицу 
экими же по размеру кусочками, 
. Полученный из масла с 
соус раздели на две части: 
части замаринуй курицу и 
другой ~ картофель. 


Ў ў \ \ Тебе потребуется: 


Сладкая курочка 


© зубца 
9 ст. ^. сахара, , 
и 2 шт. куриного мн соуса, острый красным 


5 ст. ^. сое ада 
вста: по вкусу, 1 головка репчатого лу = 
"а ена кунжута АЛЯ ыпки три щепотки 

сем обс 


Инструкция: 


в глазури 


я средне 
Нарежь курочку кубиками средне 
Насухую © ковородку ил 
высыпь ‹ 
% егодосве 
№ з зме 
` цвета. № 


и выложи в 
Г перемешай 
через 1: 


6% ой чесночний: а : 
ий перемешай и бы | 
сторон до появления корочки. д 
курице соевый соус, острыи де 
в самом конце брось в блюдо наре 
репчатый лук. Пол енное блюдо обжарь в течени 4% 
нут ройкрышкойи на малень 
лииеще 10 минут до готоє и 
Выложи на тарелку; посыйь 
менами кунжута 
СОВЕТЫ: 
Старая курица а 


будет вкуснее, если ее 
подержать в молоке или 
сметане. 
Отварное мясо станет мяг- 
ким, если после снятия с 
бульона пены к нему 


добавить столовую 
ложку водки. 
Куриное фондю 
Тебе потребуется: 
200 гкуриного филе (для каж- 


дой порции), 1 зубчик чеснока, 2 
ст. д. соевого соуса, 

1 сладкий красный перец, © лу- 
ковицы, 450 г консервированных 
ананасов, полстакана куриного 
бульона, 6 ст. л. уксуса, 

9 ст. л. томатной пасты, 1 ст. д. 
крахмала, растительное масло, 
соль, перец - по вкусу. 


Инструкция: 

Лукичеснок мелко порежьи обжарь 
нарастительном масле. Добавь анана- 
совый сок, бульон, соевый соус, уксуси 
томатную пасту. Доведи до кипения. К 
готовомусоусу выложи овощи, кусочки 
ананаса. Приправь соус специями, 

Кубики филе обжарь в масле. 
Подавай с овощами 


Сладости 


| > ЯГОТОЕ 
ет ничего лучше, чем сладости, при 


что н 


м с $ про 
и руками! В них ~ ТОЛЬКО натуральные п; 

$ н зяйка во время 
$ любви, которое вкладывает хозяика | 

й р 


тому же изготовление домашних конфет н 
ец» еме: 
тебя специальных навыков и много вр 


Тебе потребуется: 

№ 350 гсахарного песка, 

120 мл воды, 170 г светлого 

кукурузного сиропа, щепотка 

соли, 1 чайная ложка любой 
пищевой добавки на твой вкус, 

Количество продуктов для этого 

цепта а и сахарная пудра. 


ально, в зависимости от того, Инструкция: 

какие ириски ты больше любишь Карамель - это смесь воды и 
твердые или мягкие, Смешай сахара. Главное – добиться нужной 

сметану с большим количеством консистенции. Смажь противень 

сахара и долго вари, помешивая, маслом. Смешай в кастрюле са- т 

пока масса не станет густой и ко- харный песок, воду, сироп и соль Трюфели из «Малю ТКИ 

ричневой. Потом выложи получен- и мешай до тех пор, пока сахар Тебе потребуется: 


ое на какую-нибудь поверхность полностью не растворится. Накрой полпачки детской смеси 
даи остыть. Затем вырежь из кастрюлю крышкой Когда масса 


г < «Малютка» Огс ом 
о фигурки ножом или кулинар- закипит, измерь ее температуру 10 ливочного 


Самодельные ириски 


‘ми формочками Консистенция кулинарным градусником она масла, 100 г как: орощка, н 
товых конфет зависит также от должна быть 120°С, Счист иостатки ПОЛКИЛО сахара, полстакана ы 
Выдержки кулинара. Чем дольше Сахара скраев кастрюли. Вариеще воды. = 
будешь варить, тем более рассып- 4 минуты, добавив на свой вкус лю- Инструкция: 
‘атыми они получатся бую пищевую добавку. Вылей массу Тщательно перетри м тк 
На противень. Как только масса масло и какао Свари п 
остынет, разрежь ее ножницами, пескаи воды, влейвсм 8 ах 
смазанными оливковым маслом, мешай. Дайостыті Ы: оа 
на куски различной формы. Посыпь обсыпь какао-пор оен 7 
сверху сахарной пудрой. на холод ео 
лк 
б 
ой. КО! 
дачи на ‹ 
я ты в холод 
ели пекарский лист Лергаментом. В ка- 9 


:Стрюле на жом огне растопи ириски, по- 

льно на водяной бане 

2А растает, добавь 

! Ю-арахисовую 

'РоВНЫМ слоем. 

растопленными 
ия ножом. 
Льник на 


х к аб гРетт 


Пирожные- арики 
Тебе потребуется 

ш 1 банка сгущенногс 
ка (400 г), 100 г шоколаде 
950 г дешевого печенья 


Инструкция 
Истолки печенье А 
крошку. сгуще 
кастрюльку ( 
шоколада. Вари 
среднем огне до за 
Помешивай, чтооь 


Шоколадно- 
апельсиновые 
конфеты 
Тебе потребуется: й ев 
<. № 250 гшоколада, 9/3 стакана Й в оставшемся тертом п 
=== 4 шоколадного сливочного мас- ыы 
ла, 4 яичных желтка, 4 столо- Аи самым 
АЮтТКувые ложки сахарного песка, и 
1,5 столовые ложки тертой 
еси цедры апельсина, 2 столовые 
очного ложки молотых орехов. 
юшка, Инструкция: 
зкана 2: Растопимасловкастрюле, затем 
добавь шоколад и продолжи на- 
гревать на слабом огне, пока он не 
от расплавится. Сними согня, остуди. 
ув отдельной емкости взбей желтки 
роп й ссахаром. Добавькним шоколад с 
1 пере маслом, цедруи орехи. Перемешай 
гфеты и поставь смесь в холодильник. 
став Когда масса застынет, с помощью 
‘ложки для мороженого вырежь из 
нее шарики и положи на пищевую 
бумагу. Обваляй шарики в шоко- 
ладной кондитерской стружке. До 
`. подачинастолдержи конфе- 
ты в холодильнике. 


горело. Теперь влеи \ 
ную смесь в толчено* 
хорошо перемешай и сб 


шарики. Готовые шарики 


Тебе потребуется: 
№ 185 мл сливок, 400 г шоколада, 60 г сливоч- 


ного масла и ® ст. л. рома или коньяка. 


Инструкция: 
Растопи сливки и шоколад, добавь сливочное масло. и ром; 


перемешай. Охлаждай, пока смесь не затвердеет, затем ложкой 
скатай смесь в шарики и обваляй их в какао-порошке или шоко- 


ладных хлопЬЯх. 


Тебе потребуется: 

№ два крупных куска семги 
(они так и называются в мага- 
зине – стейки семги), черный 
перец, соль, растительное 
масло. 


Инструкция: 
Сбрызни стейки лимонным со- 
ком, приправь солью и перцем, дай 
помариноваться 30 минут, а затем 
обжарь на сухой раскаленной 
сковороде по одной-две минуты с 
каждой стороны. Если стейки замо- 
роженные, то вначале им нуж- 
но дать оттаять. После быс- 
трой обжарки на сковороде 
стейки готовы к употреб- 
лению, легкая сыроватость 
внутри – это нормально. Но 
если ты хочешь довести их до 
большейготовности, переложи 
кусочки в форму для запекания 


$ 


4 


Тебе потребуется: 

№ полкило телячь 
три шт, 
АЯ, 


_ Половинка головки 


” любимые гу 
г в приготовлени 
сканного празднич 


куо 
сухое красное вино 


Стейк по-тоскански 
Тебе потребуется: 
несколько плоских кусков 
ГОВЯДИНЫ ТОЛЩИНОЙ 2-3 СМ, 
общим весом 800г, 2 ч. л. рас- 
тительного масла, пол чайной 
ложки розмарина, четверть 
чайной ложки тимьяна, моло- 
тый черный перец и соль – по 
вкусу, порезанный дольками 
лимон, 


ик из 


помидор конкассе (очи- 


Репчато- 


г жареные ку‹ 
Сочные жареные 
рманами всег : Е 
иипри этом достойны сам 


тварной белый рис или л 
или пиво. 


уск И аса 
о мира, очень прост, 
го изь 


ного стола. Подай на гај › коте 
егкий овощной салат, а так 

Инструкция: 

Положи мясо на та гинат 
смесью масла, пер мя м 
розмарина. Сильно нагреи наср 
нем огне сковороду. Положи вз 
мясо, уменьши огонь и ж 2 © Др 
сторон минут 10-15 ояу 
переворачивая при пом ви; 

и ножа. Густо посыпь гов; чу‹ 
лью. Переложи на больш лю 
и дай отлежаться 10 минут ре 


мясо тонкими кусками и по: 
дольками лимона, 


ваї 


Инструкция; 

Натертую маслом, ч; 
перцем печень быстр‹ 
С двух сторон ДО по; 
лотистой ко 


евоком 
оожари 


‚ при которо 
а, но испускае 
будет нежной 


ка 
кольцами оФель и порезанны 
стейки вылож 
Ю тарелку, украсьтуш 
Ми, а сметану подё 


‚ Декори блю 
м Д корировать бл 
НО веточкой розмарина, п 


е 
цем и Соком от жарки мяса. 


Ме 4 
"еду нами, женщинами спецвыйй 


масло, соль 


Инструкь 


На сте 


лай неглуб: 
накрест (се 


нарезанным 


ком лимона 

мариновать 

гарелкой. 
Затем сл 


растительн 
маринад с» 


тельно удах 
выделивши 
доведи сме 
Стейки 1 
форму, по 
соусом. Ф 
Фольгой и‹ 
ховку на 20 
180 градус 
В качес 
подавай о 


Между нак 


ре. 


Тебе потребуется: | 

№ два свиных стейка, поло- | 

винка лимона, половинка | 
лайма, 1 столовая ложка 
светлого меда, 100 мл 
‚ коньяка, © дольки чеснока, 
рчик чили, чайная ложка 
тертого имбиря, растительное 
масло, соль. 


Инструкция: 

На стейках с обеих сторон сде- 
лай неглубокие надрезы крест- 
накрест (сеточкой), посыпь мелко 
нарезанным чесноком и залей со- 
ком лимонаи лайма. Оставь стейки 
мариноваться на полчаса, накрыв 
тарелкой. 
Затем слегка обжарь стейки на 
„растительном масле. Оставшийся 

ар, смешай с медом, конья- 
рем, нарезанным чили 
обходимо предвари- 
ть), добавь мясной сок, 


Жарить 
стейки можно как 


на открытом огне, так 
и на гриле в микровол- 
новке или на сухой раска- 
ленной сковороде. Время 
приготовления всего 
2-5 минут! 


изо 8 


М лятины 
тейки из те 
Страсном вине 


тебе потребуется: А 
500 г телятины – 4 сте вай 
толщиной 1,5 СМ без аце 
9 столовые ложки расти д 
ного масла, 2 зубчика мелк 
нарубленного чеснока, ла. 
четверти стакана сухого крас 
ного вина, четверть стона 
воды, 1,5 чайнои ложки ад А 
свого соуса, 60 г СлИВОЧИОХ 9 
масла (разделить на 3 порции), 
столовая ложка мелко на- 
рубленной зелени петрушки 
соль, черный молотый перец. 


Инструкция: 

Отбей стейки молотком для 
мяса, слегка посоли и поп И 
Разогрей в большой сковороде >. 
ловую ложку рас тительного мак ла 
до высокой температуры и 
в нем стейки на сильном огне с 
обеих сторон (по 2 минуты с каж 

дой стороны), чтобы получилось 
мясо средней прожаренности 

Переложи куски на большое 

блюдо и накрой фольгой 

Втуже сковородуналей столо- 
| вую ложку растительного маслаи 
обжарьнарубленныйчеснок дс 
лотистого цвета (около З0 секунд) 
Влей в сковороду вино, доведи до 
кипения и, помешивая, повари на 
среднем огне, покасоус неуварится 
вдвое (около З минут). Затем добавь 
воду, соевый соус и сок, ко торыйвы- 
текиз стейков на блюдо Продолжай 
варить еще З минуты, опять до 
уменьшения объема вдвое 

Теперь отправьв соус сливочное 
масло, добавляя его постепенно. а 
затем бросьтуда измельченную пе- 
трушку, хорошо размешай и вылей 
соус на стейки. 


(эта классификация применяется в ресторанах всего мира} 
РАЗЛИЧАЮТ ШЕСТЬ СТЕПЕНЕЙ ПРОЖАРКИ СТЕЙКОВ: 


® Уегу Ваге, или блю, - почти сырой, но не холодный стейк. 
е аге. обжаренный снаружи, с кровью внутри, 


ө Мейіит Ваге - среднесырой с преобладанием розового сока, 

® Медіит – среднепрожаренное мясо с розоватым мясным Соком, 
'Медит Ме! - почти прожаренный, светло-розавый. 

Ме! роле – совсем прожаренный до полной сухости. 


Я 


накрывай на 


СТОЛ 


праздничные 


энный 
пАавлен зым с ырком 
Тебе потребуется: 
# 7 картофелин, половинка 
плавленого сырка, 9 ст, ложки 
смальца (жира, вытопленного 


мз сала), 9 ст. ложки майонеза, 


1 ст, ложка измельченной зе- 
лени петрушки и укропа, соль 
по вкусу. 


Тебе потребуется: 

№ 1 кг картофеля, 1 пучок 
зеленого лука, 1-8 ст, ложки 
растительного масла, полста- 
кана сметаны, 1 ч. ложка укро- 
па, молотый черный перец и 
соль по вкусу. 


Инструкция: 


Вымой картофель с помощью 
щеточки, опусти в РО с ки- 


Картофель, тушенный 
с потрохами 
Тебе потребуется: 

8-10 картофелин, 1 телячье 
легкое, 1 сердце, 1 морковка, 
2-3 луковицы, 1-9 ст. ложки 
растительного масла, 
1 ст. ложка раз- 


Инструкция: 
Картошку почисти, нарож! 
соломкой, выложи в соковоро 


ду с разогретым смальцем и 
обжарь 

Жареную картошку сложи п 
керамические горшочки, полей 
майонезом, посыпьтертым сыр 
ком, поставь в нагретую духовку 
и запекай 15 минут (пока не рас 
плавится сыр). Готовое блюдо 
перед подачей к столу посыпь 
мелко нарезанной зеленыо, 


пящей водой, свари «в мундире», 
остуди, очисти, нарежь ломтиками 
и сложи в огнеупорные глиняные 


горшочки. Зеленый лук промой, . 


измельчи, выложи в сковороду с 
разогретым растительным маслом, 
слегка обжарь и соедини с картош- 


кой. Содержимое горшочков залей " 


теплой сметаной; посоли, посыпь 
молотым перцем, хорошо перамо 
шай, поставь в духовку и запокай 
слабом огне в течение 30 ми! ут 

Подавай блюдо горячим, п. 
сыпав измельченной 
укропа. 


зеленью 


мягченного сливочного масла, 
1 ст. ложка уксуса, 9 ст. ложки 
крошек от черного хлеба, 
молотый черный перец и соль 
по вкусу. 


Инструкция: 

Сердце и легкое хоро- 

шо промой, удали 
крупные крове- 
носные сосуды, 

опусти в ка- 
стрюлю ски- 

пящей 


у кии перемешай. 


11 1116809 Ы е 
пр 20С10 о вкусу; 


ия 


подсоленной 


мельченную и морков 

и вар! Затем вы тебе лот 

Ри 5 о. 6 крась 

Г орше дз Я 4 дольки 
Ост ук почисти, к НО масл 

шинку? полукольца (перец, < 


и подрумянь в раскаленном ра 
тительном мас ле до золотист@ 
цвета. Затем брось к нему кусо 
легкого и сердца, посоли, попеў 
ипродолжай обжаривать, помей 
Вая, еще 15 минут. 
Очищенную картошку наре! 
ломтиками, сложи в горшочки 
горячим бульоном, добавь 0 
жаренное с луком мясо’ зак 
крышками и поставь в духов? нужно. 
20 минут. За 5 минут до готови немин 
влейтудауксус, всыпьобжаре 25 мин) 
в сливочном масле хлебные и пода 


Инстр 
Тщате 
порежь т 
5 мм, кр 
правь с 
Обжарь 
2 минут 
Затем в 
еще 10: 
вая. Тег 


Между 


Иежду нами, женщинами 


Инструкция: и. 
Картофель очисти и наре 


тонкими кружочками. Оваа 
смажь маслом и уложи в нее к мй 
тофель слоями, посыпая Е 
мускатным орехом; солью И Г 
цем: Залей все сливками так, чтоС 
они полностью покрыли картофель, 
положи сверху кусочки сливочного 
масла и поставь в слабо нагретую 
духовкуна 1 час, покакартофельне 
подрумянится 


№ 10 картофелин, 0,5 чайной 

% | ложки молотого черного 

_ ' перца, 1,5 стакана 10% сли- 

вок, © ст. ложки сливочного 
< масла, мускатный орех, соль 


` по вкусу. 


зо 


Мусака с луком 
по-болгарски 
Тебе потребуется: 

6-7 картофелин, 3 лукови- 


йцы, 150 г сливочного масла, 
‚ Зяйца, 1,5 стакана молока, 


5 М ст. ложка тертого твердого 
№ сыра, молотый черный перец 
и соль по вкусу. 
> Инструкция: 


Вымытую картошку опусти вки- 
пящую подсоленную воду и свари 
До мягкости. Слей воду, растолки, 
добавь 1 стакан горячего молока, 
3 Е 'З0тсливочного маслаихорошопе- 
бемешай. Очищенный и вымытый 
тук измельчи, выложи в сковороду 


Е с разогретым маслом и обжарь до 
В — золотистого цвета 

В смазанные маслом горшочки 

выложи половину картофельного 


пюре, затем ровным слоем лук, по- 
сыпь его молотым перцем и накрой 
оставшимся пюре. Выровняй по- 
верхность, посыпь тертым сыром, 
полей растопленным маслом и 
яйцами, взбитыми с теплым под- 
соленным молоком. Поставь гор- 
шочки в горячую духовку и запекай 
мусаку в течение 20 минут. 


Картошка» ` 
по-деревенски 


8 6 красных картофелин, 

4 дольки чеснока, раститель- 
е масло, любые специи 

Ц, СОЛЬ ИТ.А.), 


ция: 
о вымытую картошку 

олусферы толщиной 
о порежь чеснок, при- 
иями и перемешай. 


Тебе потребуется: 

8 5 картофелин, 150 г мяса, 

1 яйцо, 1 луковица, 1 стакан 
сметаны, 2 ст. ложки размяг- 
ченного сливочного масла, 
четверть чайной ложки чер- 
ного молотого перца, соль по 


вкусу. 

Инструкция: 

Очищенную сырую картошку 
натри на мелкой терке, отожми 
сок, добавь яйцо, посоли и хорошо 
перемешай 

Мясо ополосни и вместе с 
резаннои на несколько час 
ковицей пропусти через мясорубку 
Полученный фарш заправь солью. 
молотым перцем, хорошо переме- 
шай и сделай небольшие котлеты 
Из картофельной массы сделай 
лепешки, положи на них котлетки 
защипи края, выложи в сковороду 
с раскаленным маслом и обжарь с 
обеих сторон. 

Затем котлеты сложи в смазан- 
ные маслом порционные горшочки, 
залеи сметаной, поставь в нагре- 


тую духовку и туши на слабом огне 
15 минут. 


Колдуны 
Тебе потребуется: 

10 картофелин, фарш (свини- 
на и говядина) ~ 700г © яйца, 
ст. ложки муки, © луковицы, 


соль, перец, растительное 
масло. 


Инструкция: 

Картофель и лук потри на мелкой 
терке, добавь яйцо, муку, посоли и 
перемешай. Фарш смешай с яйцом 
луком, посоли, поперҷи. Разогрей на 
сковороде масло, выложи картофельв 
виде лепешек, сверху фарш, затем кар: 
тофель. Обжарь до золотистой корочки 
на растительном масле с двух сторон; 


первые блюда 


Супы-пюре , 
пожалуй, любимые первые блюдгғ 
завсегдатаев дорогих рестора- 
мов Это густые супы, приг отов 
темные из протертых овощей, 
круп, мяса, птицы или рыбы. 
Супы-пюре прекрасно подхо 
дят тем, кто хочет похудеть 


Из шампиньонов 
Тебе потребуется: 

® 300 г шампиньонов (мли любых г 
ВОЧНОГО масла, 3 ст. д. мелко нар 
пол-литра горячего мясного, ов 
полстакана сливок. 
Инструкция: 


мА 
мє 


ощного или куриного бульона, 


к уби эм 


б Изт 
Я спомидо! 
Тебе потребуется: 


8 800 гтыквы, 0,5 кг поми- 

доров, 5 зубчиков чеснока, 

4 СТ. А. растительного масла, 

литр куриного бульона, соль и 

перец - по вкусу, Для тостов: 

_ 12 кусочков белого хлеба, 
Отка куркумы, зубчик 

‚ желток 1 яйца, 

‚А. винного красного 
а, 5 СТ. л. раститель- 


Я 


Оры разрежь 
ву, помидоры и 
фо 


рибов), 1 луковица, 4 ст. А. сли- 
убленной петрушки, 4 ст. л. муки, 


~ ЗТ 
щева 

я вкусни 
лоно 
обеда ил 
сии ома 
вот в. 
поч 


орой 78 
таве “ещ 
мешив 

15 издух 
= мидорова з том: 
и кож лк запее 
зер врбе Тебе пот 
С помо, \ изме № ЗОО гс 
овощи с к 10 состоя? ® зубчик 
пюре. Переложи все это в:к# ца, 900 ь 
Рюлю, влей бульон, размеш ла, соль. 
Доведи до кипени я. Теперь при зелени < 
товь соус для тостов. Отложен® Чстлл 
Зубчикчеснока разомнии раз? ла 
С солью, К нему добавь желт? ОВОЩНС 
уксус, хорошенько перемешё 4 кусоч 
Постоянно взбивая венчиком, 8® Инст 
Масло. Куркуму добавляй в соў Поло 
самом конце. Смажь кусочкихйй — на прот 
получившимся соусом и пой мымчег 
8 горячую духовку на 5 мин: полей 
Разлей по тарелкам и подёї солим 
тостами, 
Между ғ 


Между нами, женіщинамиѓспей?" 


.цеди и отвари в вем 


овьи брокколи. Когда 


из-под рыбы пр 
картофель, морк 


я, мелко пе ремели их 
Тебе потребуется: дни будут ий Блендер до 
о А г 

№ 400 гфиле семги, 300 г жирных еду ме гобввив часть кӯкуруз! 

н, стояния пюре, а, и 
еды К қуан елни и семги. После этого баии “т я с 

морковь, несколько пуч ратно в кастрюлю и вари еще № 

брокколи, сольи перец - по вкусу, пор, пока к 


Й добавляя Сливки до тех 2а 
100 г консервированной кукурузы. дастенция супа не станет напомин 


Инструкция: нежный крем. Разлей 
$ р о ~ 4 бы, кукурузу + 
Вначале отвари рыбу. Затем отдели добавь кусочки ры зы, куку 
ве от кожи и подави вилкой. Бульон веточками зелени 
Из цветной капусты дели четвертую часть д 


б и свари в подсоленном ки 
5 ея течение 20 мин. Оставшуюсякапусту 
300 г мяса для бульона, 250 г потуши 6 маслом и’8`61 ее 


цветной капусты, по 0 ст. л. муки б 


њонав течение 20 мин. Протри ее 


и сливочного масла. Для льезо- через сито, смешай с мукой и мас 

на: 1 яичный желток, полстакана лом, положи в мясной бульон и до- 

сливок. . веди до кипения, заправив горячим 
льезоном (смесью сливок и яичногг 


у Инструкция: желтка). Подавай с с‹ 
к 5; Цветную капусту разбери варной капусты, отде 
рем-суп на соцветия, промои, от- пирожки маслом иг 


~ это легкое для пи- чека. оао ка а ьа 

щеварения, но сытное г 
и вкусное блюдо, оно иде- 
ально подходит для легкого 

обеда или даже ужина. В Рос- 
сии оно не так популярно, а 
вотв Европе его готовят 
почти повсеместно. 


ерх 
орб 
эъ 
'ошива/ 
з духе 
ровен Из томатов с т] 


Тебе потребуется: 
‚800 г спелых помидоров, 


20 мин., периодически помешивая, чи до густого пюре. Вылей в ка- 
Теперь приготовь соус песто (боль- стрюлю с бульоном. ры 
ше рецептов этого изысканного и слегка прогрей, На оставшемся 
соуса ты ‘найдешь на стр. 24-25): масле обжарь посыпанную специ 
травы, чеснок, лимонный соки 100. ями и солью рыбу. Перед подачей 
мл оливкового масла измельчи до налей суп-пюре в глубокие слегка 
консистенции густой пасты в блен- прогретые тарелки и в каждую 
дере, посоли и поперчи. положи кусочек рыбы и зеленый 
`Запеченные помидоры измель- соус-песто, 


чт ЗИИ на кухне 


Смажъ лом 
, 
онезом, 69% 


мс АХ жаре 


А затем нар 
ными ТР 


каждьй вот 


Р 
й 
Чтобы удивить А 
друзей необыч- г. . + 
ным празднич- * Пара бутылок вина 
НЫМ столом, Ў сочные пироги и нарезан- У ХА 
необходимо ные соломкой овощи ~ ВО? ет оп 
ененин все, что нужно для встречи буду 
Импровизи- 
руй, раскла- 


дывая продукты 

на блюдах, пусть 
твои кушанья 

будут яркими 

и свежими! 


Между: 


Междунами. жёнц 


зина м СООИВТ 


лить СЛОЙМИ СВЕ 


Смажь ломтики хлеба май- ‘шт жевыжатые соки 
онезом, соорудив вот такой киви, персика и 
многослойный бутерброд. клубники, полу. 
А затем нарежь его акку- чится настоящий 

Я ратными треугольниками, в светофор! 
каждый воткнув шпажку. МЕТРЕ 


Вместо хлеба вполне по- 
дойдет огурчик, а кольца 
лука будут удерживать на 
нем вкусную начинку. 


А воттак можно 
закрепить канапе на 
обычном апельсине. 
Получится весело и 
привлекательно! 


Разрезанная попо- 


За. н. 
Любое блюдо станет 


шикарным, если его 
украсить зеленью, по- 
мидором и оливками! 


Гренки с фаршем 
Тебе потребуется: 
8 4-6 ломтей черного хле- 


200 г фарша, 1 чайная ложка | У а 7 ^ 
картофельного крахмала, 3 Ш Им 
Ст. ложки сметаны, 3 ст. ^ож- ий МО ЧАНА 
Ки воды, 2 ст, ложки вареной 99 
свеклы, 1 луковица, четверть 
соленого огурца, соль, перец, 
жир или растительное масло, 
4—6 яиц, хрен, грибы. 

Инструкция: / 

Обжарь хлебцы с одной сто- 


роны. В фарш добавь крахмал, 
сметану, воду, тертую свеклу, 


мелко изрубленный лукили огурец, 
заправь солью и перцем, взбей. 
Намажь обжаренную сторону хле- жр 
ба получившейся массой, затем в “р 
большом количестве жира прожарь 
бутерброд – сначала со стороны, 
покрытой мясом, затем – с другой. 
При сервировке на каждый бутер- 
брод можно положить жареное 
яйцо (глазунью) или тертый хрен. 
Свеклуисоленый огурец можно за- 
менить маринованными грибами. 


Гренки с творогом 

и орехами 

Тебе потребуется: 

8 200г пшеничного хлеба, 
2 яйца, 1/4 стакана сахара, 
полстакана молока, © ст. А. 
СЛИВОЧНОГО масла, © ст. А. 
измельченных орехов. Для 


пи творожной массы: 2/3 стакана 
МЯСОМ творога, 2 ст. д. саха а, 
Тебе Потребуется: 1 яйцо ў 
Ў Г Пшеничного хлеба, Инструкция: 
А г Отварного мяса, 50 р сыра, Хлеб нарежь ломтика- 
гурец, 401г е сельди, 1 карто- ми, обмакни во взбитой 
Лина, зелень петрушки, о ЄЛОЖКИ СМЕСИ изяиц, молока и 
АА: сахара. Обжарь с обе- 
их сторон в сливочном 
масле. Полученные 
ы тодар Гренки с одной ото- 
"а не-` роны по Й 
ну намажь Пикаңтной сме- рожной Ш та: 
ля пикантной Смеси сыр, посыпь ЛЬ 
ельди дважды НЫМи орехами. Для 
Орожной массы 
ротри Творог че 
ез сито, Добавь 
него с р, яйца 
еремешай. 


ба, 20 г маргарина или жира, Еу 7 "ҸҸ Ш 


Чтобы по- 


жарить сочи гуенки С 
счесноком, реж ебе по де 
ломтиками 200 г э камі! 48 лом | 
хлеба, обжарь в 2 ст. АБ ниц, ПОЛС 


растительного м7 слаз,з, зелень. 
смажь смесью те ртом инструк 
чеснока (примерно овоши, 


ежь-\ 
полголовки) с со- аас 
(ве с масло 
Ў” полуготов: 
капусту и Е 
минут. Ох 
часть Саха 
яичные бе 
1@ 2и хлеба см< 
Тебе потребуется: ыг т. 
Ш 8 ломтиков белого черстзсобжа! хеб 
го хлеба, 200 г копченой Сал: ой поло 
ки, трески, 1 головка Релчато-би, посыюг 
го лука, 1 яйцо, 1 ст. А. устой духовке , 
сметаны, зелень петрушки подаче у 
масло. а, 


за. 


Инструкция: 


Копченую Рыбу очисти от костей 
Мелко поруби 


ОЙ из рыбы, обжарь! 


Горячей духовке 


Межу 
Между нами, женшинаь - 


Миу спецвыЫйя 


Тебе потребу! белого или черного хлеба, 


х жир- 
а, 6-8 тоненьки. 

или маргарина, А 
КоВ ветчины, 100 г сыра, пере 


4 Ў аргарина. 
Инструкция; оем масла или мар е 
тонким слое тю жирной 
м. Я и положи по тонкому лае ку- 
На баеды. Ы посыльперцем и покрой сыр у 
ветчины, 5а 


Й я тех 
й ячей духовке до 
‚ Запекай в гор НАЯ 
и: ЕВ исыр немного не Нее 
8 а а 17 м 

"хлеба непоявитовяруотяшая корона чину 
кл лк езг 

а бутерброд ме сна 

а В с тертым сыром - это ре Я 

ет иной вкус. Меняется вкус иот ТОГО, 

ао сыр на или под ветчину: 


Гренки с овощами и сыром 


и ЭЖЬ Тебе потребуется: 
гр ане 8 12 ломтиков пшеничного хлеба, 1 головка цветной капусты, 
В 2 от 1 кабачок, 3 средние моркови, 6 Яблок, 6 ст. л. те го сыра, 
ань "А. 6 яиц полстакана молока, 3 ст. л. СЛИВОЧНОГО масла, 3 ст. л, саха- 
а рс, к ра, зелень, соль — по вкусу, 
Тертер ° 
Инструкция: 

мери Овощи, фруктыи зелень очень 

С со. _ конарежь. Цветную капусту ра 


намелкие соцветия. Морковь поту- 
ши с маслом и частью молока до 
полуготовности, затем положи 
капустуи кабачок и туши еще 10 
минут. Охлади. Добавь яблоки 
ной часть сахара, зелень, взб 
яичные белки, посоли. Ломтики 
хлеба смочи в смеси молока, 
яичных желтков, сахара и слегка 
„„2 обжарь. 
 черстид На получившиеся гренки г 
Ной сала кой положитушеные овощи иябло- 
Рейчато-рии, посыпьтертым сыром и запекив 


ное блю- 
‚ атакже к 
бульонам оре и молоч- 
ным: суг „Едят их в го- 
рячем виде или остыв- 
шими. 


до или 


с 


Ў и х, 
Тебе потребуется: 
№ 6-8 ломтей белого хле- 
ба, 50 гмасла или маргари- 
на, 1 большой помидор, 


оо 


2 7 вке до золотистой корочки. При 
духовке до 
25 подаче уложи гренки на блюдо и посыпь 


2 


зеленью. 


Нор оо вава овоньаато а + 


6-8 килек, 70 гсыра. 
Инструкция: 
Намажьхлеб маслом. На каждый 


Гренки в яично-молочной 
смеси 
Тебе потребуется: 
№ 200 глшеничного хлеба, полста- 
кана молока, 1 яйцо, 1 ст. л. сахара, 


ломоть положи тонкий ломтик по- 
мидора, нанего — очищенное филе 
кильки и затемтонкий ломтик сыра. 
Запекай в горячей духовке до тех 
пор, пока сыр не станет мягкими, а 
края хлеба ~ хрустящими. 


ьа Са ла 


Крутены счесноком 
и базиликом 
Г Тебе потребуется: : 
ш 2 толстых кусочка белого 
хлеба, 2 раздавленных зубчи- 
ка чеснока, 9 ст. д. раститель- 
ного масла, настоянного на 
базилике. 
Инструкция: 
9 С хлеба срежь корки и порежь 
% на кубики 1 см (крутоны). Обваляй 
кубики хлеба в чеснока. Нагрей 


масло и обжарьчесночные крутоны 
до золотистого цвета. 


ть ДВ, и янский кардинал. 
название макаронам дал какой-то италь ан 
Когда он впервые увидел и попробовал макар да онн 
кликнул: «О, ма карони!» - что в переводе с итал 

значит «О, как мило!» 


Фасолевый 
с пастой 
Тебе потребуется: 
@ 1 чашка сухой фасоли или 
1 банка (495 г) консервиро- 
ванной фасоли, 500 г измель- 
ченной колбасы, половина 
7 луковицы, половина морков- 
ки, 3 ст. ложки оливкового 
масла, 8 зубчика чеснока, 
1 банка (495 г) порезанных 
консервированных помидо- 
ров, 2 л куриного бульона, 
1 лавровый лист, 1 чашка 
ОЙ мелкой пасты, тертый 


сыр пармезан, соль, черный 
молотый перец, 


Инструкция: 

Если ты использ 
фасоль, замочи еен 
затем слей. 


В большой кастрюле обжарь 
колбасный Фарш. Вынь из кастрю- 


05:69700 теа Ао 


уешь сухую 
а ночь в воде, 


«Лунные» спагетти 
Тебе потребуется: 
# 400 г спагетти, 40 г СЛИВОЧНОГО 
масла, 1 яйцо, 9 плавленых сыр- 
ка, 50 г очищенных помидоров, 
немного тертого сыра, зелень 
петрушки, соль, 
Инструкция: 
Отвари спагетти в подсоленной 
‚воде. процеди, промой. 


Сливочное 


ли. Если в кастрюле осталось 
много жира, вылей его, но не $ 
вытирай кастрюлю. Добавь 
лук, морковь и оливковое 
масло и обжаривай 3 минуты 
до мягкости. Добавь чеснок 
и готовь еще 1 минуту. Добавь 
консервированные помидоры, 
1,5 л куриного бульона, лавровый 
лист, фасоль и обжаренный кол- 
басный фарш Посоли, поперчи и 
вари под крышкой на малом огне 
1 час 
Если ты используешь консерви- 
рованную фасоль пора добавлять 
пасту. Если фасоль недостаточно 
мягкая, снова закрой кас 
и готовь еще 30 минут или 
товности фасоли Добав 
готовь без крышки, пока па 
сварится. Попробуй и добавь 
и перца по вкусу. Если суп кажете 
тебе слишком густым, добавь ку 
риного бульона. 
Подавай, посыпав сверхуте 


ртым 
пармезаноми сбрызнув оливковым 
маслом. 


трюлю 
ДО го 


пасту ь 


р 


ч кя м 
ан, 5. 


О 


немного тв 
этого облез 


на дуршла 


и разложи 


Тебе потребуется: 
8 450 г спагетти, 4—5 с гака 
красного сухого вина, 6 ст 
жек оливкового масла пер 
го отжима, 3 измельченных 
зубчика чеснока, три четве 
ти чаше бленой грудинку 


Г 


свежей петрушки, по же лањ 


7 красный молотый перер 3 
: МР 


Инструкция: 

В большой ка веди 
кипения ге уиСпаге 
пасту 3 і вари: 
вдру лю на 
ви! ния. “соуса: 
воду мести и 9 бан 
кастрн номиа ванных 
еще ЗНИЯ є 3 изме 
твердо: \ока пе нока 
готовится рей наа Е з 
вороде ол сло и обха кесма, 


егка поз свеже 
ь-чутьхруя ный м 
ороду чеоё МОАОТ 


грудинку, чтоб на 
мянилась и стала чу 
щей. Добавь в ское 
хорошо перемешай и сними сох 
Посоли, поперчи и, если хоче 
посыпь красным перцем, 
Снова слей пасту (боль 
часть вина должна впитах 
( В спагетти) и добавь внеее 
_ Пержимое сковороды. Ход ЧТ 
` перемешай и поставьнао® муки 
примерно на ‘одну мин! тите, 
Посыпь петрушкой, 160 соль 
шай и подавай на стол. 


Аляк 
® 450 
ных к 


Меж 
Между нами. женщинами пена 


орами 
пша С ПОМИА 
лацареллой 


Инструкция: 
Шпарь поми. { 


4 доры и очисти от 
уется: кожицы, Напа Р 
во тебе потрес лапши или спа- на мелкие реж 
ы тол "1 пучок базилика, Смешай с пору. 
юю воду Ко гетти, сных оливок, 1 ст. лож- бленным базили 
аг, ког... тб Ы ных каперсов (можно и измельченны- 
газ о ка со^ еными острыми оливками икапер- 
ве он, менить зел Сами, перцем 
ердоьњ.. ты не Заме ками), щепотка красно- ковым масле, ОЛИВ ў 
277 гор. в м, п, чето перца, настоя ться 5 я А ео 4 
(и по т. эй Во рожки оливкового масла, свари лапшу. Томатную 
а} 'л А мидоров, 150г сыра месь Подогрей, ‹ мешай с 
м Соусо.. Кар 400гпо! лапшойи нарезанным мели 
он явля. 39 корала и. | се Е 7 Ау 
иатных: Я Вы 
Кач 
Тебе потребуется: 
400 г спагетти, 100 г шпика, 
; 'гветчины, 100 г масла, полстакана тер- 
), ыра, 4. помидора, 3 яйца, 2 ст. ложки 
? ‚ 150 г шампиньонов, соль, перен. 
енный шпик и ветчину обжарь в 
ире, добавь порезанные тонкими ломтиками по- 
илоры и шампиньоны и потуши до мягкости 
Яйца смешай со сливками, поперчи, посоли и 
задолго до готовности спагетти вылей их в то- 
А ме ус, быстро размешай и сразу сними с 
< Ы огня. Соус не кипяти, Спагетти смешай с маслом и 
~“ Ў С тертым сыром и залей соусом. 
07е дозеду д РР РЧ «ВЫ МА т РТА 


? ВОДУ и готов 


Спагетти с жареным: 
Она варит 


Трюлюналь Ингредиенты для томатного 
пения. Слей соуса: 
мести их» №1 банка (800 г) консервиро- 


"ном и варі ванных рубленых помидоров, 
Яния «чув 


Тока паста 
ей на ско- 


Зизмельченных зубчика чес- 
НОКа, 4 ст. ложки оливкового 
Масла, 5 ст, ложек рубленого 
свежего базилика, соль, чер- 
иолотый перец, красный 


Для гремолаты: 
(гремолата – это смесь тертой 
цедры лимона, измельченного 
чеснока и мелко порубленной 
петрушки): 
ш четверть чашки свежей 
петрушки, 3 измельченных 
зубчика чеснока, цедра одно- 
го лимона. 
Вначале готовимгремолату: сме- 
й петрушку, чеснок, лимонную 
ТВ? о вместе, пока все 
хорошо неизмельчитоя. Затем приз 
готовь соус: нагрей оливковое мас- 
ло в кастрюле и брось туда чеснок, 
покаонненачнетшипетьи пахнуть, 
Добавь помидоры, красный ера 
базилик, посоли, поперчи и Е 
еше 15 минутна небольшом о 
Поставь вариться а 
она готовится, приготовь кальме 


ры. Смешай вместе муку, манку 
и кукурузную муку в пластико- 
вом мешке. Добавь туда же соль 
и перец, перемешай. Разогрей 
растительное масло в тяжелой 
кастрюле до температуры 190° С. 
Бери кальмары по горсти, бросай 
в мешок с мукой, затем стряхивай 
лишнюю муку и обжаривай до 
золотистого цвета на сковороде. 
Выкладывай сушиться на бумаж- 
ные полотенца. 

Когда паста приготовится, слей 
воду. Смешай с пастой половину 
соуса и помешивай на среднем 
огне, пока соус не начнет пузы- 
риться. Разложи пасту по глубоким 
тарелкам и налей сверху каждой 
порции еще по половнику соуса. 
Раздели кальмаров по тарелкам 
и посыпь их сверху небольшим 
количеством гремолаты. Подавай 
немедленно. 


Если раньше 
мы ели 
фрикадельки 


в основном лишь в супе, то 
сегодня это блюдо стало 
самостоятельным. Готовить 
мясные шарики можно как с 
добавлением хлебных кро- 
шек, так и без них. Крупные 
фрикадельки выглядят 
гораздо аппетитнее! А раз- 
нообразие соусов к ним де- 
лает их поистине шедевром 
кулинарного искусства. 


Фрикадельки с рисом 
в томатном соусе 
Тебе потребуется: 
м 500 гфарша, 1 яйцо, полста- 
кана молока, две трети ста- 
кана вареного риса, щепотка 
Соли; для соуса: 9,5 стакана 
порезанных помидоров без 
кожицы, полтора стакана 
ВОДЫ, 2 ст. ложки мелко на- 
шинкованного репчатого лука, 
щепотка соли, щепотка бази- 
лика. 


Инструкция: 

Смешай фаршс яйцом, молоком 
рисом и солью, Слепи фрикадельки 
и обжарь их на масле Для соуса 
помидоры мелко порежь, добавь 

воду, мелко нарезанный лук, при- 
правь солью, зеленью. Добавь эту 
смесь к фрикаделькам, накрой 
крышкой и готовь около часа на 
маленьком огне. 


Фрикадельки по 
шведски 
Тебе потребуется: 
№ 25 г сливочного масла, не- 
большая мелко нарубленная 
головка репчатого лука, 2 
куска черствого белого хле- 
ба, 750 гговяжьего фарша, 1 
яйцо, 1 ч. ложка соли, четверть 
ч. ложки молотого черного 
перца, столько же молотого 
мускатного ореха, щепотка 
молотого душистого перца, 2 
ч. ложки растительного масла, 
2 ст. ложки муки, 400 мл кури- 
ного бульона (можно пригото- 
вить из бульонного кубика), 60 
мл жирных сливок, 15 г нару- 
бленного укропа, 
Инструкция: 
Раст пи в сковороде 15 
орось туда лук и пассеруї 
помешивая 7 минут. Затем 
лук в миску и вым 
Добавь измельче 
жий фарш, разбей тудаяйцо, в 
соль, черный перец, мо 


отый мус 


Фрикадельки 
формуются мокры- 
ми руками, их тради- 


ционный размер должен 
быть не крупнее грецкого 
ореха. Самые вкусные ша- 


рики получаются, когда 
в фарш вмешиваются 
Мелко рубленные 


ти, все ай 
\ 21 ” 
МА аа = хі 
катный орех, душистый «паве . 
Хорошенько переме! 'сзаршї ем 
фрикадельки диаметром 4 см ится масс: 
В той же сковороде рас фрика; 
г сливочного масла; добавь И 
'стительного масла, н МИСИИ 1 
каделек и жо 
юка фрі 
"ме 
10 мину эреложи их на таре 
і затем повт ›ри то же с̧амое г 
тавшими‹ я фрикадельк ами 
А рь нужно приготовит Куриные 
оджарь муку на ск‹ В мил 
абар, по-строг 


янно помешивая 


теңиз № полкило К 
ивая пша, З столо 
нь хлебных кр 


лкаде 


95 репчатого. 


окрыя 


рублен яйцо, щепс 
и на сте черный мо 


Аккур 


Яйцо в это 
блюдо добавляется 


1УШйстый пер 
перемешай , 
диаметром 4 - 


м. У С 
сковороде р. ог. ЧИТСЯ Масса, тем внуснес 


© масла, доба. ь , дутфрикадельни. В иде: 
льного масла, п 
Фрикаделеқ и жа 
Шивая, пока фра 
мянятся (пример 
ложи ихна тарал 
и то же самое са 
кадельками. 


приготовить соусуриные фрикаде 
Ковороде, пост по-строгановски 


течение минут 
Уриный бульо Тебе потребуется: 


! ДО кипения = Мполкило куриного фар- 
омешизая, по) ша, 3 столовые ложки 

= мом ‘> итуш хлебных крошек, © ст. 8 ‹ 
и фрикаделью Те) я 
‹куратно пере жки порезанного “4 Я 


таять во рту, истока 
соком. 


ни покрыли Рёлчатого лука, 1 
нарубленны 


Ч 
б 
+ 


‚ щепотка соли, Ӯ \ 


тол. Черный молотый пе- 
АХ 

Рец ~ по вкусу, 1 ст. 
растительного 
400 мл мясного 


шой сковороде 

и обжарь на нем 
`Влей в сковороду 
среднем огне 
сметану, 


для вязкости и ровнос- 

39 ти, все специи - по вкусу. 
ци, Главное = хорошо вымешать 
` слефарш! Чем однороднее по: 


зле 


мясные шарики должи 


Фрикаде 
по- ски 
те я 
го 
4 
ох ки 
репча лука, пучок 


леного 


ы 


3 воде или мо 


локе. Луковицу очисти и м зрежь 
кубиками. Перемешай фарш с 
| ‚ленью, яй- 


цом, отжатым хлебом, солью 


| Фрикадельки 
с огуречным 
соусом 
Тебе потребуется: 
№ Для фарша: 500 гку- 
риного фарша, 3 ст, лож- 
ки молока, половинка головки 
репчатого лука, половина ст. 
ложки сушеного чеснока, по 
тке черного перца и 
и ломтика белого хлеба, 
1 яйцо, столовая ложка суше- 
ной мяты, щепотка орегано 
анию). 
оа 950 г сметаны, 
1 огурец, щепотка белого 


9-8 


какие соусы 


= 2 # 2 
подходят кфрикаделькам : 


молотым перцём 


Вылепи фрикадельки м обжары 


плепьно мелкое 
остатки лука и 
очисти от кожицы 
ками. Все вместе об 

оставшемся на сков 
жарки фрикаделек. Влей ё 
яблочный сок, 
соли, поперчи 


завари мукой, г 


Фрикадельки подавай с 
расив по же; 
дорами и зеленью 


со 


анию поми - 


перца, щепотка сушеного 
чеснока, половинка головки 
мелко нарезанного репчатого 


^ука, щепотка сушеной мяты м 
столько же соли. 


Инструкция: 

Залей хлеб молоком, затем 
добавь к нему мясной фарци ос- 
тальные ингредиенты. Все 
шо перемешай и дай настояться 
8 течение часа. Потом слепи из 
фарша маленькие Фрикадельки 
и обжарь со всех сторон на сухой 
сковороде. 

Огурец очисти и мелко + 
смешав с остальными ин 
ентами для соуса. Разпожи фри: 
кадельки на тарелку, рядом налей 


огуречный соус, подавай стоплым 
рисом. 


хоро“ 


чаражь, 
греди» 


/просто вкуснятина 


Итальянцы придумали его 
около 150 лет назад, и за это 
время появилось огромное ко- 
'ичество его разновидностей! 
Классическими ингредиентами 
пестоявляютсяоливковое мас 
ло; сыр и базилик. Но некото 
рые делают его наоснове мяты 
добавляют чеснок, орехи, тык 
венные семечки. Цвет песто 
изумрудный, но не менее по 
пулярен сейчас красный песто 
в него добавляют вяленые на 
солнце или сушеные томаты 
Помимо этого, тебе пона 
добится блендер и полчаса 
свободного времени, чтобы 
приготовить этот удивитель- 
ный соус 
Возьми 2 пучка свежего зе- 
леного базилика (вымой и вы- 
суши его), 100 г тертого пар- 
мезана, 80 г кедровых орехов, 
2-3 зубчика чеснока. Измельчи 
все в блендере, добавив 
100 мл оливкового масла и 
посолив по вкусу: включи на 
7 несколько секунд блендер 
и соус готов. Соус не должен 
иметь однородную консистен- 
цию, он должен быть грубова- 
тым, внем могут быть различи- 
мы кусочки зелени и сыра 
Это кулинарное чудо добав- 
ляют в пасту, подают к мясу и 
рыбе, используют при приго- 
товлении супов, пиццы, сала- 
тов.Пестонамазывают на хлеб, 
крекеры, а также добавляют 
его в гамбургеры, да и просто 
едят ложками из банки... М-м- 
м! Вкуснятина! 


ей 


это лаком‹ тво для нё 


РРРТТТ 
впервые, ты станешь 


ао Ты 


Равиоли 

с красным пестс 
Тебе потребуется: 
8 400 гпасты равиоли 


‚ 50 гвысушенных помидо- 
И. ров 


2 головки 

свежего чеснока 

Ь Х^Опья красного 

\ "ерца по вку, 

1/3 стакана Олив- 
кового масла 
(ехіга-уігејп) 

Ч. ложка 
свежего тимьяна 
(чабреца) 

1/8 Ч. ложки 

У 
Стакана 

грецкиҳ 


готов 


;стоящих ГУ 


его пок 


р Р 
рманов. ! вх 


‚онницей на 


орехов или арахиса 
рительно обжарен 

1 стакан листьев шп 
перемешанных с с 
маслом и Солью 

2/3 стакана помидор 
Козий сыр по вк усу 


Инструкция 
В подсо 


два- 1/9 СТ. ХОХ 


ым 1/4 стака 


равиоли. в 6 


Сушеные томать, 
красно 


О перца дос 
воем 


асло, тимь 
родной Консист 
орехи и продо 


к лжи изм 
еще некоторое 


яни 


енции 


время 
большой миске 


У стак ? 
ана воды кото; 
А р ЗЫ, в отор 


ВИОЛИ, С 2/3 томатно 

ас ? у се’ оматно т 
пере 20 авь равиоли и хорош ут А, 
ай. Подавай вместе чай ө, о? 
Ком, помидорами черри ан 
И из козьего сыра А 
м Меж 1 
Жду нами, женщинами спецайт тч 


и соли 


ОЛИВКОВОГО см 


< масла (ежта-Угзт) 


МУКА ста длЯ пиццы 
1 /3 стакана охлажден- 
ного песто 

1 /9 стакана тертого 
сыра пармезан 


65.66.6... 


Я Мятный песто 


Ие у Тебе потребуется: 
Р ш 3 стакана лис- 


о тьев свежей мяты 

у 1/3 стакана ара- 
М „иса или миндаля 

(обжаренного) 

9 зубчика чеснока 

1/2 ст, ложки соли 

ых 1/2 ст, ложки цедры лимона 

ната, 1/4 стакана воды 

вковым 1/4 стакана оливкового масла 


„ предва- 


ло, выложи В 
пока соус не 


перчив, Пере 
Добавь кре 
лукаипе 
мешай 
ажь его сс 
лохи свои 
и пармезан и 
Духовку прис 
На 45 минут, 


Б ве 
рца, хорошое 


Раскат ЭЕ 


ай тесто, 
С ом песто 
рху креветки 
! отправь В \ 
›лизител, но 


Р, 


и свежевыжатый сок 
1 лимона 


р 1 стакан грецких орехов, 
сая і арахиса и миндаля 

т 5 
< ст, ложка кленового сиропа 

2 СТ, ЛОЖКИ СОЛИ 

ГЭЕ | ст. ложка черного перца 
{ большая горсть листьев базилика 
Ф стакана петрушки 
8—3 ст, ложки сыра пармезан 


5-7 зубчиков чеснока 


1 ст. ложка свежего орегано 


Инструкция: 
Орехиобжарьс 1 ст. лож- 
кой оливкового масла и 
1 ст, ложкой кленово- 
го сиропа примерно 
2 минуты, В блендер ( 
выложи орехи, бази- | 
лик, соль, сыр, перец, 
петрушку, чеснок, оре- 
гано. Добавьлимонный к, 
сок, оливковое масло и Зыр 
измельчай до однород- чр 


я консистенции: 
ной ко Ольга Денисова: 


на здоровье! 


Есть мнение, 


что частое употребление 
спиртного приводит к ран- 
нему старению и проблемам 
со здоровьем. Однако из- 
вестно и другое: умеренные 
дозы алкоголя повышают 
настроение. избавляют от 
стресса, а также выводят из 
организма токсины. 


Сных { 

10 знают Дима 
Билан, Кристина Орбакайте п. 
и Владимир Винокур, которые кал‹ риї 
предпоч ит 


лтают п 


шам іское на 


|, ЭТОТ 
2ое- 


ца нуж 
дру кох ет ИСКЛЮЧУ 
Басков даже сидел на и ействителы! 
зуда Скарлетт ной винной диете, вкаждый пр, е, ведьунег 


и выпивая по бокалу виых баров! 


Йоханссон т 


шампанское 


юоит 


5 сывая кусочком тверд Его очар‹ 
захмелеть АА ь Т признается, ‹атрин Ден 
соком р; маезюбят водку 

Б = А )чищением организма и ‹олько не ст 


этом прекрасно пом лозах) очиш 
не только белое вино „ 'бивает вре; 


зеленый чай 'яет желудо! 


| водит токсины и шлакиотрастий. Ве 


очисти От кожуры, на 
; ‚ нарежь 
ии, поместив вместе с фрук. 


О: 


пра у ; Красавчик 
Джонни Депп 
другого мнения 


=] 


усов. Непь: о 


ся!Ае 

судови ое. Оев Онсчитает, чтож 
ый ВЕ на нужно в удовольст 
идол На о ‘Кол пьет исключительно абсент. Ак 
з, ооа действительно знает толк в вып 
нр й при ке. ведьунего несколько собс 
усо У вини 3 

А ий твердь Его очаровательные к‹ з 
сені ется, у Катрин Денёв и Линдсей Лохз: 
Е органи Маеў любят ВОДКУ В чистом ви; л ни 
Е. РЕ и В колько не стесняются свои 
эасно помо. о онр 
РЕА ж Огаедозах) очищает стенки с 
т 0, но убивает вредные бактер 
‘пяетжелулок и улучшает ат 


го винограда без 

500 г светлого виног- 
точек, 400 г салата 

200 гзеленого салата. 


ой, отдели отхвости- 
ере. Отдельно про- 

ыжималку промытые 
отом добавь их в виног- 
‚снова взбей в блендере. 
является отличным 
дством и использу- 
онкологических 
ании с освежают 
радный фреш 
тех, кто хочет 


г потребуется: 

180 г молока, 1 яйцо, 109 г 

го сиропа, 40 г рома, шам- 
ое, лед, мускатный орех – для 


ер положи лед, добавь все ос- 
\льное, кроме шампанского, и смешай 
до появления пены. Через ситечко раз- 
лей в бокалы, ноне доверху. Долей шам- 
панским и посыпь мускатным орехом. 


тах 


Свекольный коктейль 

от Синди Кроуфорд 

Тебе потребуется: 

8 400 гсвеклы, 500 г зерен грана- 
та, немного меда. 


Инструкция: 

Свеклу промой, очисти, нарежь на 
дольки и пропусти через соковыжимал- 
ку. Гранат очисти от кожуры, помести 
зерна в блендер, залей свекольным 
соком ивзбей до получения однородной 
смеси. 

Этот коктейль = общеукрепляющее 
средство. Чтобы усилить его свойства, 
рекомендуют добавлять на стакан сока 
1ч. л, меда, 


ящих гурманов 


Тебе потребуется: 

8 0,5 кг обычных баранок (су- 
шек), 0,5 кг мясного фарша, 9 
головки репчатого лука, 2 по- 
мидора, 150 гтвердого сыра, 
150 г майонеза, 1 бульонный 
кубик, соль, перец - по вкусу. 


ама ї ТИЛ 
ИвОВОЯ Ї у 


Тебе потребуется: 
1 кг слив без косточек, 
800 г сахара. 
Инструкция: 


орежі 
Сливы пој 1 
ь на огонь. Когда 


з еи 
пополам але; 


водой и поставь ' инул 
во закипи вари ихеще ей 
Бе мя му Л‘ 
Когда они станут мягким у 
ы вы через сито 
воду и протри сливы р 


3 му пюре 
Теперь добавь кполучє нному Р 
| хар и опять пос таве на огог 


Инструкция: 
Для начинки: мелко нарезанный 
лукобжарь на растительном масле, 


Вяленые помидорчики 


Тебе потребуется: 


15 мясистых продолговатых помидоров (прекг 
дойдет сорт «сливка»), соль, набор пря 


тимьян, паприка, перец, 
3-4 ст. 


Инструкция: 


7 5 60ми 7 \ОСтОяцу, бнично 
пивая: Ког/ Ретона КЛУ жен 
как мед, ! мор 
выложенн 
Г номе 
Я 1 
1 ) 
п у 3 
6 е 
, Ж ча 
О} Ц " «ад 
о А 
Е ~атно # 
| ‹ Аккура! 
< зар 
Вс 4ьк 
6 зем 
ги 
ул 
на‹ Ти 
с вЫс‹ бс 
7 | ками 7 
В & ложи на ка ую 
а ранкуфарш 
фарша положи по 
чее нё 
„цами, на 
капни майонезом и посв 


ти. Теперь нужно за 
в духовке и выним 
бульон выпарит 


ностей 


чабер, базилик, эстра 
ложки растительного масла, зубчик ч‹ 


порежь на четвертинки 
маленькие), вынь 


семе 


Между Нами женщин 


тертым сыром. Бул 
кубик разведи в одном ст 
кипятка и залей баранки на 


о по- 


змарик 
н), 


нока. 


и полов 


а 


и мяк 
на под? 


‚ сорызний 
> духовку на- 


приоткри 


амаг спец? 


Тебе по 
шо стак 
муки, З 
жего ш 
женны; 
кончик 


Инст 
Боль 
темпер 
солью 
ложек 
одноарн 
кус яй 
блинн 
еслит 
и хорс 
было: 
ноем: 
сково 
Эң 


н 
маг 
2) 
ТР ч 


‘лубнично-йог 
ороженое 

\ Тебе потребуется: 
№300 гсвежей или з 


Уртовое 


1 аморо я Й \ в кон- 
паст и . женной Раз. Вылей полученную массу 
дели Ааа У КАУОНИКИ, Сахар — по вкусу, 0950г’ тейнер, накрой жовшной и поставь в 
а, у йогурта без добавок. морозилку. Через час-полтора достань 
х 29ни п М Инструкция: мороженое и тщательно перемешай. 
пол ти КШ Удали плодоножки с Теперь его нужно поставитьв морозилку 
за һ впие ‚ измельчи ее в блендере К я 29 олного застывания. 
хи. Ито оре Добавь сахар и таре ВНИИ За полчаса перед подачей его нужно 
_ Аккуратно добавь йогурт и Вова НД НДЕ из морозилки, чтобы слегка 
и». | ло. 
реже ь,.... и. 
пук Й ДА РЕВ та. 


Фасолевый торт 
Тебе потребуется: 

Я Для теста: 1 ст, ложка фасоли, 

5 яиц, 1 ст. ложка сахара, 

1 ст. ложка молотых сухарей, мин- 
дальный ароматизатор. 

№ Аля крема: 1 банка вареной 
сгущенки, 200 г сливочного раз- 


мягченного масла, 3 ст. ложки 
сметаны. 


и Для украшения: любые орехи, 
50 ггорького шоколада, 4 ст. лож- 
ки сливок любой жирности. 

Инструкция: 

Фасоль залей водой иоставь на ночь. 
Затем отвари ее до готовности (при- 
мерно З0мин.), остудии прокрутичерез 
мясорубку или измельчи в блендере, 
Желтки отдели от белков и взбей их с 
сахаром, а затем соедини с сухарями и 
фасолью. Белкивзбей отдельно (лучше 
при помощи миксера) и аккуратно вы- 
ложи в тесто, добавив ароматизатор и 
перемешав ложкой. 


Зеленые блинчики 
Тебе потребуется: 
© стакана молока, 1 яйцо, горсть 
муки, 3 ст. ложки муки, пучок све- 
. ј жего шпината (подойдет и заморо- 
___ женный), щепотка соли, сода ~ на 
ЭХЕ кончике ножа. Тесто выложи в выстеленную бума- 
а Е З а гой длявыпечки формуиаккуратно раз- 
Инструкция: А Е : 
А8. ет ИЕ часть молока комнатной ровняй. Поставь его в духовку на час, 
ературы взбей венчиком с яйцом, проверив готовность спичкой. Когда 
а пр ой, Шпинат и несколько корж будетготов, отдели от него бумагу, 
ӯ р 46 ~ 
› взбей в б) ере до разрежьна три части и остуди. 
опока взбей АМА Длякремавзбей сгущенное молокос 
мягким маслом, аккуратно добавь сме- 
Я 2 й ложкой, Полученным 
і 3 ‹одимости, тануиперемешай ложкой 
теста. П АИ Е олко кремомнамажь коржи, немного оставив 
› будет а ом, чтобыне для смазывания боков. Сверху посыпь 
З а и аститель- торт орехами и сделай глазурь: вылей 


одного состояния, влей к моло- 
ом, Добавь муку до состояния 


% 


® кусочки шоколада. Растопи глазурь 


НЕ Й лив микроволновой 
-иналь- наводяной бане или в микров | 
ПИ ‘печи, перемешай, выложи в пакетик с. 


поверхности торта узоры. — 


в емкость сливки и выложи туда же _ 


СООРОН Муеорль ции отверстием: и сделай на. 


Фа. Е - и 
в я х ; 


массовых коммуникаций я 
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нанесет. з 


и вынимат, 


розмари 


ки или полой 

семена и мяк 

о уложи на пода 
гями, сбрызний 
ую духовкун 
жно С приоткр® 


ид орчики В 
ес ноком И 


а 
‚оматные 


| о 

Це] л л 

р Ре. Добавь се Дере та 
Ккуратно до ха 


Рис 
бавь Йогурт НОЕ 


2 блинчики 
ебуется: 
а молока, 1 яйцо, горсть 
т. ложки муки, пучок све- 
ната (подойдет и заморо- 
нний ), щепотка соли, сода - на 
кончике ножа. 


Инструкция: И 
Бс ЧЕ яЕ молока комади 
температуры взбей венчиком с р 
солью и содой. Шпинат и не 106 
ложек молока взбей в блена раа 
однородного СОСТОЯНИЯ, 8Д И 
ку с яйцом. Добавь муку о А, 
блинного теста. При лова ка 
если тесто будет Г устое, 


не 
У ом, чтобы 
ай венчик 9 
ихорошо размеш сто раститель- 
было комков. 


Добавьвте енной 
ное маслои жар 


блины нараскал 
ковороде: 
И Эти блины с начи! 
но! Их можно По 


ап Ы и 
г. ЕА подачей его оао 
Илки, чтобы лет 


1 ст, ложка м 
Аальный аро, 
и Для 


сгущенки, 900 г сливочного раз- 


а, З ст. л 
сметаны. ни 
М Для Украшения: любые орехи 
О ггорького шоколада, 4 ст. лож- 
ки сливок любой жирности. 


Инструкция: 

Фасоль залей водой и оставь на ночь. 
Затем отвари ее до готовности (при- 
мерно З0 мин.), остудии прокрутичерез 
мясорубку или измельчи в блендере. 
Желтки отдели от белков и взбей их с 
сахаром, а затем соедини с сухарямии 
фасолью. Белки взбей отдельно (лучше 
при помощи миксера) и аккуратно вы- 
ложи в тесто, добавив ароматизатор и 
перемешав ложкой. 

Тесто выложи в выстеленную бума- 
гойдля выпечки формуиаккуратнораз- 
ровняй. Поставь его в духовку на час, 
проверив готовность спичкой. Когда 
корж будет готов, отдели отнего бумагу, 
разрежь натри части и отуди» жаа 

Длякрема взбей сгущенное 


мягким маслом, аккуратно доба д 
ай ложкой. Пол 
нуиперемеш 
Гои намажь коржи, немного оез 
а смазывания боков. Сверху пораи 
56 орехами и сделай глазурь: в Е 
И еп сливки И выложи туда 
ве 


глазурь 
ада. Растопи Б 
кусочки шоколад микроволновой 


Й ив 

ной бане ил Й 

ха О емешай ВЫЛОЖИ В пасе 
алын отверстием И сдел 

5 |. 

" поверхности торта узоры 
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Бс 


Слет хүж» 
жарить в темељ 
сковороде с р 
днем. А можно вла 
гоговланную массу в а 
ные водой стаканы, 
выть их в кастрюлю 
доходащей до пало 


накрыть крышкой ж ва 
рить, пока омлет м 


загүстеет 


А. 
Е 3 че 
м БЕС 
хуковыца. 1 Ст. Су «зўру 
САНЗОЧНОГО масла. 36 > 


соль. перец — по в 
Омлетс кукурузой 
Тебе потребуется: 

Е 340 гконсервированной 
кукурузы, 4 яйца, 3 ст. л. 
молока, 20 г маргарина, 

10 г сливочного масла, 

соль, зелень – по вкусу. 

Инструкция: 

Сырые яйца смешай с моло- 
ком, добавь обжаренные зерна 
консервированной кукурузы и по- 
соли. Затем вылей все это на ско- 
вороду с разогретым маргарином 
и доведи ло готовности в духовке. ыы 
Подавай омлет на стол. полив сли- 
вочным маслом и посыпав мелко Омлет-су ле 


....... С ветчиной 


Иьструкция: 


Й и сыром асе бета. 
Тебе потребуется: в м 5 Ая аы 
и 2 яйца, 2 кусочка ветчины, уред А 
стакана молока, 50 гсыра и сливочное масло С, 4. раститель 


1А. Сахара, 2 ст. л. сливоч- Аля жарки, соль, перец — по СОЛЬ, зелень — по вкусу зелені е Суп 
О масла, зеленый лук, соль вкусу. горошек. Когда суз 


и но слегка 
Инструкция: анструкция 


Филе рыбы УКВ саба, но 

а отдели желтки и бел- жарьсобәих = = конца 
жи их в разные миски маслом сковор ал аар 
аи реаррдьне ТОНКИе полоски. кусочками Б таа 
добавь зачину. е аб аем» Соль, мелко наре 90А сеа 
` 83бөй в от- - залейте ве я 

дельной ми Залей этой смесью ое фи 
} омлет о оаВЬ в желток Жарь омлет н Сы а мом 
зог Ч Э а спасом Ф 5сет 
зада. АН ско- широким ножом приподнимая пож, 2 
о Нем огне 3 минут Сред- на сковороде что го от и 
‘Сыром, сл Уты. Затем посыпь а ЕЭ ец 
посылав. ЖИ пополам и подавай аркала 
у ‘оставшимся сыром. р 

Между н 


Ко ОРИСЯ аа 


Собираясь вгости, обязательно 
„ьзахвати с собой маленький по- 
Марок для хозяев. Это может быть 
баночка экзотического варенья, 
Оваа бутылка вина, пирог или иное, что 
на модо. непременно порадует организа- 
о ьщ торов званого ужина. Если идешь 
М на праздник, уместно будет купить 
рей, 9 © букет цветов. 
=! ый ли ‚Не одевайся слишком ярко и 
усу. #.вычурно. Во-первых, чтобы не 
Р затмить хозяйку вечеринки, а во- 
вторых, чтобы чувствовать себя 
свободнее. Если неуверена насчет 


яди 

е э формы одежды, сделай ставку на 
классику - она всегда уместна! 

Ценный» А № а 


лровоч 


ложку двигай от себя. 
дойдет к концу, мож- 


наклонить тарелку от 
ше не доедать все до 


Умеренное 

использо- 
вание духов 
— тоже при- 
знак хороше- 
го тона. 

Приветствуй лю- 

дей легким кивком 
головы, рукопожатием или - в слу- 
чае близкого знакомства – похяо- 
пыванием по плечу и дружескими 
объятиями. 

На время застолья выключи 

мобильный телефон. Пиши 
СМС-сообщения, только если в 
данный момент с тобой никто не 
разговаривает. 
Получив ответное 
сообщение, не 
выражай эмоций 
прилюдно 

Не издавай за 

столом при- 
чмокиваний и не 
говори с едой во 
рту. Если нужно 
будет высмор- 
каться, протереть 
очки или попра- 
вить макияж, вый- 
ди из-за стола. 


скатерть, Когда закончишь, вилка 
и нож должны лежать рядом. 

ә Ножом не пользуются, когда 
едят макароны, рыбу, солянку, 
омлеты, пудинг, желе и овощи, В 
этом случае берут только вилку. 

ө Рыба – как в холодном, так 
и в горячем виде не допускает 
применение ножа. Для рыбы 
существуют специальные при- 
боры. Если подаются две И 
то правая используется пле; А 
деления рыбных костей, лево 


отправляют кусочки рыбы в рот. 


Всегда садись и вставай из-за 
стола справа. 
Средняя продолжите 
пребывания в гостях. 
шенная этикетом, соста 
часа, если вас пригл 
втраку, обеду или на 
и 3-4 часа ~ если 
на ужин. 
Помни, что покидать пр 
принято через 30-40 мину 
ле подачи десерта. Если ты 
руешьуехатьдомой раньш 
преди об этом хозяев 
На следующий день от 
СМС или позвони, поб 
дарив хозяев за вечер. 


Если имеется только одна вилка, 
ее берут в правую руку, в левую 
– кусочек хлеба, который служит 
дляпридерживания кусочка рыбы, 
а вилка - для отделения костей, 
с ее помощью подносят кусок ко 
рту. Рыбью косточкуизо ртаневы- 
плевывают, а незаметно кончиком 
языка кладут на вилку. _ 

ё Коктейли, шампанское, ко- 
ньяк и вино пьют небольши- 
ми глотками, делая перерывы, 
Водкаизнебольшой рюмки льется 
сразу. 
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ой, отправив слово ЅТОР на ном 


5-2010Е1есітопісАпѕ |пс.Все п Е. 
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Для 10, КТО любит попишнее а 

0 Дикар" Овладол Красавицей 

Когда фот Парней (2 девушки) 
| ЛУБОКО ‚ Бопьно и Приятно 
ни, бери 10 размеру 

СКРОМНИЦА на кастинге 

В отоле с = ЗНАКОМЦЕМ 

чуть не ЛЕБНУЛАСЬ 
ома (1 ОРЯЧО) 


15548421 Она ласкае Г 
15548346 СНЯЛА себя 
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кая Ум 
хоу 
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атъ 

Сегодня ты хороша какн 
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Гора вставаты 
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3 ду нами 
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__ Убе 
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и АЕ 
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крепкие, холодные, 
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РАЯ А. 


в день могут умень 


мер женской гр 


пырей. 
лы, петру“ 
подсолнух 
туральне 


ыми способ 


стям, НЕ ем 7. 29 
ЯМИ; когда им испо ся 18 


1ы признаны сыр 
дать их надо не- мисё 
з перед сном. Это лучше 
го, что сон будет креп- 4 относ 
јас гроен; ес утра 29 пре: } Свину 

1 От по. 


1с 
!Ј 


Меж 


Ду нам; Меж 
У нами, женщинамијспецвапуб 'ежд 


Фе ьььь б 
еее 


Продукты, 5 
заряжающие нас 
энергией 


мы привыкла литрами пить кофе, что- 
И ГЬОЯ, попробуй изменить свои 
Прих и перейди на богатую энер- 

й пищу. Эффект от нее будет куда 
ощутимее! 

В категорию особо энергетичес- 
ких продуктов входят виноград 
проросшие зерна, кабачки, овес. 

„ пырей, овощи зеленого цвета кр Е 
пы, петрушка, персики, ме 


Чтобы лицо 
долгое время остава- 
лось молодым и упругим, 
медики советуют есть фрук- 
ты, отказаться от алкоголя и 
курения (особенно если тебе 
за сорок) и каждый день 


подсолнуха и морепро, 
дукты. Эти 
натуральные продукты благодаря вы- хотя бы в течение по- 
сокомусодержанию витаминов и мине- лучаса занимать- 
ся спортом. 


раловукрепляютнаш организм, избавляя от 
последствий усталости, стресса и плохого 
настроения. Р 


Чий шок Для чего 
нужен белок? 


ЭГО полез 


ВЬЯ, чем 

азывают Белок – основной строительный 
ких учены| Материал нашего организма. Из 
 содержи белка состоят мышцы, внутренние 
лока, чт, ` органы, кровеносная, им- 

ке леў 0 мунная система, кожа, 

Вле- волосы, ногти. Белок 

ВЯзанных‹ помогает регулиро- 

анизме, вать обмен веществ. 


"& хрупкие волосы, дря- 


ие несо- 
обладает блая кожа, расслаиваю- 
әрителя: щиеся ногти – верный 
Р признак недостатка 
ГОКСИЧЕ- белка в организме. 
ащиесяв Также о недостатке 
в орга- белка может гово- 
толо- рить ослабленный 
иммунитет, частые дуктов длительного хранения (вет- 
тказы- простуды... е чина, сардельки, сосиски, колбаса). 
Дляполныхлюдей воздержание Частое использование мясных 
т пище, от белковой пищи опасно. Если полуфабрикатов – самая большая 
мым мало мышечнойткани, а много жи- проблема, способствующая раз- 
кус ровой, при недостатке в пище бел- витию белкового голодания гь 
1ожет ка организм начинает разрушать Самый полезный спосо р 
й- внутренние органы как источник готовления мяса - грильили шаш 
Троя а ислот. лык. Таким образом удаляется 
СЯ м 5 большое количество жира, й 
10 Откуда брать полезный который перегружает 
белок? желудочно-кишеч- 

ОТ Нужно есть нежирную птицу, ЕЕ Дор ИАС 

сыр. яйца, фасоль, орехи. А продукта- сл рыбу 

‚не- ми с большим содержанием жира Ми и № 

Это лучше не злоупотреблять. К ним одна ИТ 

относятся семга, печень трески и ра о И 
П" свинина, Также лучше отказаться и щей 
ре” от полуфабрикатов и мясных про- = 


Между нами, женщинами/спецвыпуск 


Чтобы 
дольше жить, 


ешь сардины 


Медики выделили 10 самых 
главных факторов риска жизни 
человека. Вот что мешает нам 
жить на 10-20 лет дольше: 

1 Недостаток железа в пище. 
Чтобы восполнить его, ешь 
больше говядины, сардин, 
гороха, кураги, тыквенных 
семечек. 
2 Недостаточное питание. 
Речь идет не только о голо- 
дающих в Африке, нои 
о тех, кто фанатично 
увлечен диетами. 
Нехватка жира и 
белка в организме 
приводит к ранне- 
му старению. 
З Курение и пьянс- 
тво. 
4 Плохо очищен- 
ная вода. 
5 Высокий уровень 
холестерина в крови. 
6 Ожирение. 
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степень прожаренности — стой 

чтобы шкворчало. коричневый цвет оставшегося 
масло баранье сало: косточках мяса. 

Как только оно Затем подрумянить лук, пос 

чего выложи в казан нарезанну 


риси разогрей 
его 150 граммов 


растительного м 


> З 3 гото- зазолотится, 
зи. Е оте ай вылови его мякоть баранины и перемешай 
07 или газовой плите, бывае, и перело- косточками и луком. 2 ясо лучи 
АЯ что рис разваривается неравно- жи на от- не пережаривать, адо итьсялиш 
дельную чтобы оно тоже подрумянилов 


мерно. Чтобы этого не происходи- | тарелку. Теперь опусти в котелок нарезан 
ло, рис необходимо время от вре- | 
мениперемешивать (наэтапе когда 
2 выкипает зирвак), но перемеши- 


== => вать очень аккуратно, стараясь 
\ 5 не поднимать на поверх- 

В У, НОСТЬ МЯСО И ОВОЩИ. перен 
е зу ? перем 
лучше готовить плов на с. 
небольшое количество а 
человек. Процедура эта С. 

+ кропотливая, поэтому т с 
советуем тебе запа- 1 = 
стись терпением. Удачи! “ . а. 
Тебе потребуется: 1 ` - 
1 килограмм крупнозе ГЕ р 
Бот рнистого 4 ч трин 
БИС ‚ желательно твердых со- ы б = г. 
ВДОВ 1 килограмм среднеупи- { м 
заной баранины, из которого я — 
= и а ЗВЕРЕЙ У е 
1 тосе РЕН сала т 
4 тЫ красной сочной одн 
209:080, три средние головки зох 
духа; 2 головки чеснока, 150 — 
м Ов растительного масла Г. 
(рад инированного), 1,5 чайные Г 
ложки зиры (кумина), 2 стручка т 
жгучего перца, соль по вкусу Е Е 
Инструкция: 9 2, 
отели от косточек и на- Е. 

" ольшими кусочк Р 
КРЕ. сало небольшими О е 
Морковь там ЕИ. _ 
соломкой, посыпь Еи а - 

ра и перемешай. ры, т > 
ес 
таюы сд = 
р релку. 
Отовить плов можно какв клас зн 
; сте 
что 
К 
Ме; 


Межд 
Уна 
Ми, женщинами/спецвый 


хорошо 


ную соломкой морковь, тщательно 
перемешавее состальными ингре- 
диентами. Через 10 минут интен- 
сивного перемешивания морковь 
обмякнет. Это сигнал о том, что 
пора заливать в казан холодную 
воду и готовить соус, который пра- 
вильно назыввть зирвак. 

Водынужно влитьне большели- 
тра. Уровень воды от поджарки до 
верхней кромки должен составлять 
примерно два сантиметра. 

Как только зирвак вскипит, за- 
кладывай в него чеснок и струч- 
ковый перец (его ни в коем случае 
не режь!). Туши все на малом огне 
полчаса, пробуя на соленость. 
Одновременно залей рис теплой 
водой, вынь из зирвака перец и 

чеснок и переложи в казан вы- 
моченный рис. Разровняй его 

по поверхности шумов- 

кой и не переставай 
поглаживать неко- Фата. 
торое время, что- 9 
бы обеспечить 
ровное кипение 
и придать рису 
форму двух не- 
больших горок. 
Перемешиватьрис 
с зирваком нельзя. 

Рисбудетмедленно 
впитывать соус, аты по- 
степенно убавляй огонь, 
чтобы не пригорало, 
Как только зирвак окон- 


Междунами, женщинами/спецвыпуск 


Е 


Посуду, 
торой ты будешь го- 
товить плов, нужно очень 


а ать в нее масло. Хо- 
роший прогрев предохраняет 


а чем налив 


зоо ово ооо ооо хо сое о 


в ко- 


прогреть, прежде 


от пригорания мяса или ово- чательно 
щей, после того как рис по — впитает- 
ставлен на упревание. ся в рис, 
засыпь по- 
верхность 


растертой на 
ладони припра- 

вой зирой. 
Теперь попробуй на 
вкус несколько рисинок из 
глубины казана, они должны быть 
упругими, но не жесткими. Если 
рис недоварился, вылей на него 
стакан горячей воды ипотушиеще. 
Когда все будет готово, закопай в 


середину риса вареный чеснок и 
стручковый перец, плотно закрой 
крышкой и укутай полотенцем: 
Казан должен еще минут 10—15 
постоять на огне, а потом полчаса 
_ на холодной плите, доходя до 
кондиции... 

Подавай плов со свежими 
помидорами и кольцами лука: 
Выложи его на большое блюдо 
горкой, сверху положи бара- 
ньи косточки, головки чеснока 
и перец, а по периметру укрась 
подготовленным салатом из лука 
и помидоров. 


Тебе потребуется: 
двечашки риса, небольшая 
курица, чайная ложка размель- 
ченных семян кинзы, чайная 
ложка семян мака, чайная 
ложка соли, 2 стакана про- 
стокваши, растительное масло, 
луковица, 2 зубчика чеснока, 
немного измельченного имби- 
ря, гвоздики, 
кардамона, 
пол 


чайной ложки шафрана, 
полстакана миндаля (орехи 
предварительно обжарь, аза- 
тем измельчи), столовая ложка 
арахиса, столовая ложка 
фисташек. 

Инструкция: 

Курицу вымой и разрежь на 
кусочки. Смешай и разотри в па- 
сту, добавив воду, семена кинзы 
и мака, соль и в этой смеси за- 
маринуй курицу. 

Поджарь в масле лук и чеснок 
до золотистого цвета, добавь 
гвоздику, имбирь, кардамон, 

положи туда замаринованные 
ранее кусочки курицы, при 
необходимости добавь не- 
много воды и туши, пока 
мясо не станет мягким. 
Вареный с шафраном 
рис смешивают с кури- 
ным мясом. Добавляют 
обжаренные в двух сто- 
ловых ложках масла орехи, 
чеснок. 
Указанные в рецепте специи 
можно заменитьтвоимитрадици- 
онными приправами и зеленью. 


Между нами 


‚“ женщинами 


о праздниках 


ооо отоо ёо ово ооо ово оо во о ооо 


ооо 00000 6 
іо а: 


Куриные грудки в 
карамельном соусе 


Тебе потребуется 
4 куриныег рудки 
соль, перец, сливочное масло 
семена кунжута 
2 зубчика чеснока 
З столовые ложки коричневого 
сахара 
1 грейпфрут 

Инструкция: 

Вымой, обсуши и обжарь кури- 
ные грудки. После этого посоли их, 
переложинапротивень и доведи до 
готовности в духовке. 

Сливочное масло растопи в \ 
сковороде, а затем перемешай с 
коричневым сахароми соком поло- 
винки грейпфрута. Туда же выложи 

нарезанный кружочками чеснок и 
немного потуши в карамели. Затем 
добавь нарезанный кубиками 
грейпфрут, перемешай получив- 


Брус 


шийся соус и сними с плиты. соусі І 

Выложи грудки на большую Этот соус прекрасно подхо- а 
тарелку, залей соусом, посыпь \ ДИТК мясу, котлетам и тефте- Морской окунь 
кунжутом и перцем. лям: Расплавь 100 гплавлено- 


го сыра, вмешай в него 100 г С сыром тол 
брусники, добавь столовую 
ложку сметаны, соль, 
сахар по вкусу и 
взбей массу 


Тебе понадобится 

8 кусочков филе окуня 
Т яйцо 

4 ст. ложки лимонногс 


4 ‹ Т. ЛОЖКИ СГ 


ЛИВ‹ 


ін 


{ ль, перец елен 
Инструкция: 
Сбрызни ф 

посоли, 


ь, зеленый лук 


риле ли 


поперчи и 
Панировочные 


монным соком Ф 
обваляй в муке ні 
сухари смешай стер, 


жь пополам. Четыре | 
Обмажь сметаной, р, 
оловинки сыра, нах 
ся кусочками рыбый 


сле. | 


Между нами, 


женщинами/спецвыпуе® 


1,8 кг вареного мяса 

800 гкартофеля 

4 головки лука, соль, перец 
растительное масло, гвоздика, 
пучок тимьяна 


 _ Котлеты 


= с клюквенным 


соусом 


Тебе потребуется: 
полкило куриного 
филе 
250 гсвинины с 
жиром (корейки) 
головка лука 
2 яйца 
треть стакана талой 
воды 
пол чайной ложки соли 
= по щепотке тимьяна и сме- 
си молотого перца 
Для соуса: 
100 гклюквы 


ка 
аста 60 г вина херес 
чайная ложка меда 
щепотка соли 
щепотка молотого перца 
Инструкция: 
Вымой мясо и пропусти через 
х мясорубку с очищенным луком. 
Смешай получившуюся массу с 
ый лук водой, яйцами, солью, перцем и 
тимьяном. Хорошенько перемешав 
и соком фарш, поставь его в холодильник 
г в муќ на 2 часа. Из фарша сформируй 
ай стер небольшие котлеты, поджарь с двух 
зелені! сторон на сковороде без масла, а 
Четыр затем доведи до готовности в горя- 
чей духовке в течение 10 минут. 


Д № 
тан и Отдельно приготовь соус. Залей 


лра, Н клюквув ерчии 
бы! у вином, посоли, попер 
ры”, вари 10 минут на медленном огне, 
вши после чего добавь мед и вари еще 
ло; Ў. 4 минуты. Соус будет готов, когда 
меби слегка загустеет. Подавай его вме- 
горо" сте с котлетами. 


Между намӣ, женщинами/спецвыпуск 


Глазированное жаркое с ПИ 


вом 
250 мл мясного бульона 
6 ст ложек темного пива 


4 яблока 
апельсиновый мармелад 

Инструкция: 

Промытое и о 
начини гвоздикой. 
нарезанный куби 
с дольками лука. Добавь туда же 
листья тимьяна, посоли, попер- 
чи. ЕМКОСТЬ С картошкой и луком 
поставь в духовку, добавив туда 
бульон. Туши 30 минут, после чего 
положи тудамясоижарьдотехпор, 
пока не появится корочка, перио- | 
дически смазывая смесью пива и 
мармелада. 

Когда блюдо будет почти готово, 
нарежь дольками яблоко и добавь 
к мясу за 10 минут до окончания 

приготовления. 


бсушенное мясо 
Обжарьнамасле 
ками картофель 


Между нами 


женщинами 


Р Картофельные 
шарики с зеленью 


Тебе понадобится: 
200 г мягкого сыра, 3 ст. ложки 
сметаны, 3 картофелины, пе- 
трушка, зеленый лук, молотые 
сухари, соль. 
Инструкция: 
К потертому на терке сыру до- 
бавь сметану и взбей в блендере 
в пюре. Очищенный картофель от- 
вари в подсоленной воде, разомни 
в пюре и добавь к сырной массе. 
Получится крутая масса, из кото- 
ройнадо скатать шарики размером 
с шарик для пинг-понга и обвалять 
ихвсмеси рубленой зелени и суха- 
рей. Подогрейихв микроволновке 
втечение 2 минути подавайк столу 
с любым сметанным соусом. 


Яичница 
по-венгерски 


Тебе понадобится: 
2 яйца, нарезанная 
тонкими полукольцами 
луковица, 1 ст. ложка 
кетчупа, сливочное 
масло, перец и соль. 
Инструкция: 
оложи кольца лука в 
небольшую Жаропрочную 
тарелкуипотомив микро- 
волновке 2 минуты до мяг- 
кости. Затем добавь в лук 
томатный соус (кетчуп). 
Отдельно взбей яйца и 
залейими Луковую смесь, 
Посоли, поперчи, переме- 
Шай и выпекай 2 минуты 
при мощности 800 Вт. 


озакусках 


груш! 
пудр! 
Тебе по 
2 груши 
пудры, 
сока. 
Инс 
Вым 
лам, уд 
ких ме 
Затем 
запека 
конца! 
== Смеш 
ным с 
углуб) 
Накр‹ 
в печ 
стоя 


к СТО: 


Тебе понадобится 
4 сосиски, 5 помидоров, 2 ст. ложки 
измельченной зелени петрушки, 3 ст. 


Между нами, женщинами/спецвыпу® 


з, м Е 


м. 


Груши в сахарной 
пудре 


ебе понадобится: 
ИҢ 2 груши, З ст. ложки сахарной 
пудры, 3 ст. ложки лимонного 
сока. 
| Инструкция: 
| Вымытые груши разрежь попо- 
лам, удали сердцевинуив несколь- 
ких местах наколи кожицу вилкой. 
Затем выложи груши на блюдо для 
запекания срезами вверх и узкими 
концами в направлении к центру. 
{ смешай сахарную пудру с лимон- 
{ным соком и положи эту смесь в 
| углубления, где были сердцевинки. 
| Накрой блюдо крышкой и выпекай 
в печке 4 минуты. Дай грушам от- 
[8 стояться еще 5 минут и подавай 
№ к столу. 


Бутерброды | 
дорам! с соленым огурцом 


Тебе понадобится: 
2 СТ.ЛОЖЩ 2 куска белого хлеба, соленый 
рушки, 9 огурец, 2ч. ложки майонеза, 
„1 Ст Лой половина сырого яйца, 2-3 ст. 
потый ложки тертого мягкого сыра, 
молотый черный перец. 
пой 


Инструкция: 

Огурец нарежь тонкими кружоч- 

ИТА ками и уложи на хлеб. Майонез, 

лю сыр, яйцо и черный перец тща- 

ий тельноперемешай до однородного 

и. Й состояния. После этого положи 

смесьна хлеб с огурцами, поставь 

бутерброды в печь на 1 минуту и 
подавай к столу. 


Междунами, женщинами/спецвыпуск 


Рулетики 
из ветчины 
с сыром 


Тебе понадобится: 
4 широких ломтика ветчины, 

100 гмягкого плавленого сыра, 

З ст. ложки тертого сыра, 2 ст. 
ложки мелко нарезанного зеле- 
ного лука, 1 ч. ложка горчицы. 

Инструкция: 

Охлади в холодильнике сыры, 
после чего натри ихнатерке ихоро- 
шенько разомни вместе с зеленым 
луком и горчицей до однородной 
массы. Намажь сырную смесь на 
кусочки ветчины, сверни рулетики, 
скрепи деревянной зубочисткой. 
Выложи рулетики в тарелку и по- 
догрей в микроволновке в течение 
1-2 минут. 


Омлет с кукурузой 


Тебе понадобится: 

1 яйцо, 1 ст. ложка сметаны, 
полстакана консервированной 
кукурузы, растительное мас- 
ло, щепотка соли, кетчуп или 
майонез. 

Инструкция: 

В смазанную маслом форму 
выложи кукурузу. Затем влей туда 
хорошо взбитую смесь яйца, сме- 
таны и соли. Перемешай и готовь 
2 минуты при мощности 800 Вт. 
Готовый омлет полей кетчупом или 
майонезом. 


колбасной нарезкой, огурца- 
ми и сыром? Попробуй пред- 
ложить им недорогие и 
простые закуски, кото- 
рые украсят празднич 
НЫЙ СТОЛ И положат 
конец банальным поси- 
делкам после трудо- 
вого дня, Добавь ярких 
красок в серые будни! 


Рулетики из ветчины с СЫром. 


В ломтики тонко нарезанной ветчины завер 
‚ра, смазанного чесноком и майонезо та 
сочкисыр Я зубочистками и обмакни с двух сто 
пареа потом в измельченный желток. 
ма , 


м" 
2 


| 


Гренки с ливерной 


колбасой 
Тебе потребуется: 
6 ломтиков хлеба, Сырокопче- 
30 гмаргарина, 250 г ную колбаску тонко 
= ливерной колбасы, нарежь под углом, вну 
т бяиц, 1 луковица, положи помидорчик чер- @ 
зеленый лук, 2 поми- ри. Сверни ломтик колбаски 1 ъ 
дора, перец, соль. С помидорчиком. и 
Инструкция: 


деревянной зубочисткой. #% 


Обжарь хлеб с двух 
сторон до светло-желтого Рыбный рул ет 
цвета. Покрой его отрезан- 
ным вдоль куском ливерной РТТ иЗ лаваша 
колбасы, накрой сверху жареным и З А 
яйцом (глазуньей). Укрась зеле- 


ным лукоми кружочком помидо- - Т: Сү 1 
ра. Посыпь солью и перцем 


іа столе, тон 
: лавленым «9, 
елко нарублен 


є +0 ВЫ 


мидор, красн: 


й пере у ку мтики кє Затей 
Инструкция: рн; Е рулетом, выдержий х аг 
Разрежь яйца попе , ильник мин., после че 
Паштет из шпината поло» вынь желтки, с них ж Реккружочками: Та Пал. 
Тебе потребуется: части половинок белка с режь не ку уЈ › брать рукамисфуй 
на 100 гшпината (пюре) – Мольшиекусочкидля Устой т к 
У $ р Мелко поруб иле сельли ‹ 
1 ЯЙЦО, столовая ложка смета шай с май, Филе сельди, сме 
НЫ, СОЛЬ, уб О ОЛЕВОМ Укропом, мелко 
ИЕТРУКЦия: рубленным луком и специями 


ере ай ин: Г 
Сваренные вкрутую яйца очисти, и Я а Д 
мелко поруби, азатем разотривми- Сыр, масло ие арк 
оке С солью и сметаной, добавь в по. НЫЙ 
лучившуюся кашицупюреиз шпина- 
та, всехорошо перемешай Ивыложи 
всалатник, украсив зеленью, Также 
можно выложить небольшие порции 

паштета на соленые крекеры, 


2ловинки 


ые половинк и 
2де и сверху с 
ского шприца 


Дкой выпусти 


сырный крем Оф 
У . орми о а А 
помидора, дольками 


На Меж 
7 "МИ, женщинамиуспецвыпу@ | 


(КИ КЕТЬ 1 


вые 


Б М 
ерец и соль – по вкусу. 

Инструкция: 

Натри крабовые палочки смесью 
соли и перца с 2 чайными ложками 
масла, зеленью, лимонным соком, 
поставь на 20 минут в холодильник 


Между нами, женщинами/спецвыпуск 


и 


‚ заправь 
1з получившей- 
лай небольшие 


обваляй их в мел- 
49; 2 сыре, в каж 
дый воткни шпажку 


для маринования. В это время раз- 
веди муку теплой водой, добавь 
соль, яичные желтки, размешай. 
Перед жареньем введи в тесто 
охлажденные и взбитые яичные 
белки. Крабовые палочки обмакни 
в приготовленное тесто и жарь во 
фритюре2-=Зминутыдо образова- 
ния золотистой корочки. Подавайс 
зеленью, воткнув шпажкув каждый 


кусочек. 


Заливное 
из ветчины И перца 


ьких 
Орежь верхуш С скорлупа 
сырых яиц так, что й яйца в 
не аа мой иобдай 
корлупу Й 
И Внутрь скорлупы ЭЛЕ 
немного растительного мас а | 
чтобы вся внутренняя пов рх | 
ность оказалась Прома , | 
Затем влей туда же столо 8 1 
ложку разбавленного вод а 
желатина (готовится по инструк 
ции на упаковке) и положи В | 
холодильник на 15 минут. Когда 
первый слой желатина схватит- 
ся, наполни скорлупу. мелкими 
кусочками болгарского перца, 
ветчины, огурчиков и консерви- 
рованной кукурузы. В каждое 
яичко положи веточку укропа 
и залей желатином доверху: 
Охлади желе в холодильнике, а 
затем разбей скорлупу и очисти 
заливное, какобычноеяйцо. Если 
скорлупа будет плохо очищаться, 
обдай ее горячей водой. 
Выложи полупрозрачные яич- 
ки на листья салата и подавай к 
столу. 


ие 


Полосатые 
вкусняшки 


Тебе потребуется: буханка ржа- 
ного хлеба, 100 гсливочного 
масла, 200 гплавленого сыра, 
50 гнежирной ветчины, 2 ст. 
ложки тертого хрена с уксусом, 
четверть чайной ложки лимон- 
ного сока, 2 пучка укропа, крас- 
ный молотый перец, соль. 

Инструкция: 

Хорошенько взбей сливочное 
масло, постепенно добавляя плав- 
леный сыр. Эту массу раздели на 
три части. В одну часть добавь 
мелко рубленную зелень укропа и 
лимонный сок, в другую – измель- 
ченную ветчину и перец, в третью 
— хрен и перец по вкусу. 

Хлеб, срезав корочки, разрежь 
по горизонтали на одинаковые по 
толщине пласты. 

Нижний пласт смажь массой 
с зеленью, уложи ломтик хлеба, 
смажь массой с ветчиной, вновь 
положи хлеб, затем намажь массой 
с хреном и накрой оставшимся 
пластом хлеба. Положи на бутер- 
брод небольшой гнети выдержи в 
холодильнике около 2 часов. 

Перед подачей нарежь на не- 
большие бутерброды в виде ква- 
дратов или треугольников. 


Между нами 


женщинами 


о радости 


В Начале семейной жизни 
ТЫ шла на кухню с радостью, находила и изобретала интерес- 
ные рецепты... Но прошло несколько лет, и тыуже не можешь 
смотреть на кастрюли и плиту. Максимум, на что тебя хватает 
= это приготовить борщ на неделю. Домашние просят «вкус- 
ненького», а утебя нет ни сил, ни желания... Как вернуть вкус к 


кулинарному творчеству? 


Устраивай домашние 
праздники 


Конечно, при всем желании ты 
не можешь готовить вкусно и ори- 
гинально каждый вечер. Поэтому 
то, что ты готовишь сразу на не- 
сколько дней, чтобы послетяжелого 
рабочего дня не стоять у плиты, – 
разумно. Но пусть домашние знают, 
что в выходные их ждет какой-то 
сюрприз. Это будет какое-то ин- 
тересное блюдо, на которое ты с 

толком и расстановкой потратишь 
от часа до двух, но при этом радо- 
сти у домашних будет на неделю! 


Вспомни, что именно ради это- 
готывпервый год совместной 
жизни с мужем проводила так 
много времени у плиты. Ведь 
почему домашние просят тебя 
что-то приготовить? Мужу и 
детям важно, чтобы ты что-то 
сделала для них с любовью, 
в этом весь смысл. Поэтому № 
ваши традиционные 
чаепития за столом 
по воскресеньям 
лишний раз объ- 
единят семью и 
будут радовать 


близких. Хочешь улучшить настрое- 


ние = ешь мясо с отварной 
картошкой. И если мясо будет 
нежирным, это не скажется 


на фигуре Конечн 
_ (| пустуива 
ащай мужа ско] 
не научи! 
ребенок 
Что же касается кален. поа 
дарных праздников, таких каї ВЕ зан, 
Новый год, 8 марта, или дней рох, Но помо“ 
дения, когда приходят Гости, тот мытьем ! 
как раз, наоборот, имеет смыф 
подумать, 
Ведь ч 


Межд 


походом в магазин они вполне спо- 
вы Собны. Агитируй их: «Хотите 
вкусненького - вот вам спи- 

= Сок, бегите за продуктами! 
Только чур посудупотом мо- 
ете вы!» Договаривайся с 
близкими заранее, ипусть 
помогатьтебе войдет для 
них в привычку. Если у 
них есть возражения, ты 
имеешь право обеспечить 
лишь минимум - сварить 
\ картошку и успокоиться. 
Й Если ты будешь позво- 
лять близким требовать 
от тебя «излишков» и 
из последних сил выжи- 
мать из себя все силы на 
кухне, то это войдет в тра- 
дицию. После десяти лет 
совместной жизни ты 


помог 
Конечно, жарить ка- 


пусту и варить суп ты 
‚ Превраи а вв ДА Фасоль очень не заставишь мужа 
ЗДНИКИ не научишь. Даи полезна для здоровья ДОН 
= 5 Е З 5 если он никогда 
ку ребенок младше- 37608 Регулярное употре- ране о 
асаетяи ГО ШКОЛЬНОГО воз- бление фасоли препятствует \ не делал 
ИК { раста не захочет { образованию зубного’ камня. 
, "781 этимзаниматься. (Блюда из фасоли полезны при 
‚ ИЛИДН Но помочь тебе с Ў туберкул при ‘отеках по- 
1ЯТГОСТИД мытьем посуды, с чечного происхождения 


имеете 
ожешь 
ть кучуй 


или на почве сердеч- 
ной недоста- 


ТОЧНОСТИ. 


Если ты пос- 
сорилась с кем-то 
из членов семьи и 
пошла на кухню - будь 

уверена, что ничего у 

тебя не получится или по- 
лучится посредственно. Лучше 
выдержи паузу, побудь одна, а 
потом честно признайся домочад- 
цам: «Давайте спокойно обсудим 
все, а то что-то никакие песочные 
коржики мненаум не идут. Может, 
перенесем?» Скорее всего муж и 
дети в таком случае просто изви- 
нятся, ивы быстро помиритесь. Им 
ведь не захочется оставаться без 
вкусного. И вот тогда можно идти 
на кухню и УЖе в хорошем настро- 
ении готовить. Кстати, оченьчасто 
хозяйки портят себе настрой, если 


Между нами, женщинами/спецвыпуск 


С ААС 


у них что-то неидеально ВОУЕЕ 
ется. Например, пирожки поте 
ряли форму или что-то подобное. 
Иногдаэто служит поводом дляна- 
стоящей истерики. Мама бросает 
кухонное полотенце И объявляет: 
«Ничего не получилось! Все про- 
пало!» И даже если она видит, что 
семья судовольствием поглощает 
испеченноеи нахваливает —ее это 
не утешает. Поверь: стремление к 
перфекционизму на кухне до дог 
бра не доведет. Нет предела со- 
вершенству, иты всегда найдешь, 
в чем упрекнуть приготовленное 
блюдо: то форма не задалась, то 
не пропиталось, то густовато, то 
жидковато... Но это все видишь 
ты как кулинар, а близким – лишь 
бы было вкусно! Такесть ли смысл 
портить себе настроение из-за 
таких пустяков? 


Изобретай и экспериментируй, 
если хочешь получить от готовки 
настоящее удовольствие. Если в 
пироге указана начинка из груш, а 
увасвсемье больше любят яблоки, 
ничто не мешает тебе подкоррек- 
тировать рецепт. Учись красиво 
украшать блюда, благодаря этому 
умению даже самый обычный салат 
может выглядеть сногсшибательно. 
Сервируй стол по-праздничному в 
самый обычный воскресный за- 
втрак. Придумывай для рецептов 
свои названия – забавные, зна- 
чащие что-то для членов семьи. 
Благодаря этим, казалось бы, «ме- 
лочам» ваши совместные встре- 
чи за обеденным столом будут 
действительно приносить радость 
— итебе, итвоим близким. А самое 
главное – ты будешь чувствовать, 
что кулинария = это творческий, 
интересный процесс, а не божье 
наказание для женщин, 


Анжелика Пахомова 


о пикнике 


шашлычок 4 = 


пальчики оближе 


Колбаски с ананасами 


колбасок, полот 


Тебе потребуется: = НС 
400 г мелкого картофеля аа прожилками, 


их 
ОО аа 
вина ананаса, 1001 К ла, 2 ст. л. соевого 
29Ел 2% потка черного 
соуса, 
перца. 
Инструкция: 2 
Почисти картофель щеткой, слегка Готовим белый 
отвари в соленой воде, а затем раз- соус к мясу! 
режь пополам. Колба А Е 
кусочками длиной 3—4 ложку распущен 
очищенного ананаса нар очного масла вмещай 
жку муки и, помещи 
о появления при 


Свиные ребрышки | т 
чили аа тофель, колбаски, И 
Тебе потребуется: т нан б; и шашлык ‘цвет и нед 
= З , г ; измениться). Разв 

0,5 кгсвиных ребрышек, чайная садом = : ном мясного б 0 

ложка острого красного мо- Е р = льона, посо. мин 
лотого перца, 2ч. л. сушеного 2 и вари 20 пезанны 
чеснока; соль. МИ СНЕ 


Инструкция: 
Раздели свиные ребрышки на 


КУСКИ, а затем тщательно натри 
смесью перца, соли и чеснока. 
Готовь на решетке над раскален- 
ными углями, постоянно перево- 
рачивая. Подавай с пивом. 


Шашлык в кефире 


Тебе потребуется: 
Т кг свинины, 1,5 литра кефи 


пучок кинзы, 8 головок ре 
го лука, перец, соль по вкусу. 

Инструкция: 

Филе нежирной свинины на- 
резать небольшими кусочками. 
Репчатый луки зелень кинзы круп- 
но порезать, Уложить все в посуду 
слоями: мясо, затем лук, кинза-—так 
несколько раз. Каждый слой солить 
иперчить по вкусу, Залить кефиром 
до краев. Затем накрыть крышкой 
й оставить в прохладном местена с толстым дном 
Ночь (чем дольше стоит мясо — тем Пару часов выде 
нежнее потом получится Шашлык). затем нанижи на. 
Мясо нанизать на шампуры и гото- маслинами, и за 


ВИТЬ на мангале с раскаленными ными углями. 
ставшимся Готовый Шашлькможно подавать қай Е 


углями, сбрызгивая о 
кефиром, вгорячем, такив ХОлодном виде 


8] 


нструкция: 
Свежую или р 
семгу порежь ку 


о 
хо охе 


Баранина 


по-африкански 


Тебе потребуется: 
0,5 кг мяса, 150 г сала-шпик, 0,5 литра 
молока, 300 гу» ровый лист, перец, 
тимьян, соль, томатный соус __ 
Инструкция: 

Нарежь предварительно Обмытую мякоть небольшими 
кусочками, уложи в керамическую посуду, добавь специи, 
залеи смесью молока и уксуса. Затем накрой крышкой и 

поставь в холодное место на 2 дня. После этого мясо нужно 
потушить в кастрюльке на слабом огне Когда оно станет мягким, 
каждый кусочек заверни в тонку мпур 
или положи на решетку и подай с томатным соу 


сом. 


Шашлык и 


6 


Инструкция: Д 
Нарежь курицу небо ими 
и перемешай со 


ся) 28 к сочками. Посоли и г ё 
= од струей хол специями в большой кастрюле, до- 
Г: у п 7 1 кол к 2 к 
ЕИ и прожилки и на _  бавьтуданарезанный кружочка 
СНОС удали прожилки и нар а : з зй кр 
8 | Выдержи 24 ч оливко. Репчатый лук, горчицу и м 
- 44) ? 3 7 ЕЕ Е а к ри И 
2р; У толче ја 5А е а Влей пиво, аккуратно перем 
Е: "Она, уксуса, гай постоять полчаса, а затем на- 
71 ого лука и красного ижи на шампуры. Старайся не 


допустить обугливания кусочк 
Готовый шашлык выложи на Ол! 
и салат из наре 
‚а, чеснока и кинзы 


Шашлык по-балкански 
ебе потребуется 
гфиле говядины, 50 грастительного масла, 200 г 


репчатого лука, 200 г шампиньонов, красный молотый перец 


и соль по вкусу 


Инструкция: | 
Мясо нарежь кубиками, а затем уложи его в эмалированную посуду 


изалей смесью растительного масла, красного молотого перца и соли. 

:Выдержи около часа в прохладном месте. Лук и шампиньоны нарежь 
льцами. Нанижи на шампуры кусочки мяса, лук и грибы, чередуя. 

Е над углями, периодически сбрызгивая остатками маринада. 


1. ТЮЛЬПАНЫ С 
НАЧИНКОЙ. Над- 
В режь крест-накрест 
| помидоры в форме 
слив, чайной ложкой 
{ ВЫНЬ ИЗ НИХ МЯКОТЬ _ 
Ё и наполни сметанной 
Є начинкой. В качестве 
стебельков используй 
былинки зеленого лука. 


2. РЫБНЫЙ 
САЛАТ. Ориги- 
нальная форма 
салата и чешуя 
из полукружий 
огурца сдела- 
ют любой стол 
праздничным. 


3. ЛУКОВАЯ КОРЗИНКА. В 


подставку из картофеля или (а ПЕСТЕНІИ 
тыквы воткни острые шпаж- ОЗНА. 
ки, азатем оплети их как кор- ложи прив Н 4 
зину зеленым луком. Внутрь ные огурць 74 


и помидоры 
выложи салат. таким вот за- 
мысловатым 
способом. 
Красиво и 


аппетитно! 


ә. | СОЛНУХ ИЗ 

№ / чипсов. 

№ / Необычно 
7 будет выгля- 


деть салат, по- 
№; данный ввиде 
6. СЫРНАЯ Ў гигантского под- 
ЕЛКА. На деревян- солнуха слепестками | 


5 ` х 1 Б 

ный шампур нанижи ан ЧИПсами и семечками- ~ < ра ҳХ{ 

$ . Треугольники сыра, |. маслинами, А 5 
5 чередуя пластинки с | о т я 8. РУЛЕТИКИИЗ 

ҸӘ. оливками. Устано- 


| 2 - < БЕКОНА. Сверни 
2а ви получившуюся 7. МОРКОВНЫЙ . 


кулечки из мясной то 
2 нарезки, запа- рО; 
99 елку на подставку из колосок. Выре- У А КОРОВ 
в картофеля, вырежи зать такой шедевр м хлеба, 
=. = звезду из перчика. кулинарного ис- \уптавленый две по 
2 2. р кусства довольно УЕ Вас: доров 
зе сложно. Потребу- и ком: Уложи леннь 
у. ь ются специальные | кружком, ук коров 
$ ножи и длитель- Ў} Расьпетрӯш тосты 
ная тренировка, >. { кой, сладким И нез 
Но как прекрасны перцеми сыр « 

букеты таких 


маслинами; 


колосков, стоящие 


на праздничных 
“ столах! 


| 

ПЕ, Быстрые | | КРЫШЕЧКОЙ, 
Ё Проще про- 

| <того превра- 


шпажках легче 
всего офор- 
А митьв виде 


тить обычные 


|| 
р Фарширо- 
Я ежа, использо- ванные яйца 
у вав в качестве в грибоч- 
туловища ки, накрыв 
| половинк | их сверху 
незрелой дыни шляпками из 
или тыквы, помидоров 


11. ОГУРЕЧ- 
НЫЕ УЗО- 
РЫ. ИХ, как 
правило, 
вырезают 
специальны- 
ми ножами 
для резки 

овощей. Но 
ты можешь 
попробовать 
сотворить 
подобное чудо на тарелке 
и при помощи обычно- 
го кухонного. Иногда 
вместо ножа в худо- 
жественной резке 
т ИсполЕЗуЮТ 12. ГИГАНТСКИЙ 
НКУ от СЭНДВИЧ. Это чисто 13. ГОР! 
мужское блюдо. рименты с 
Яркое, вкусноеи нием бутербро 
веселое! таким нестандартн 


ОВЫЙ ВИНОГРАД. Экспе- 
Са всевозможным оформле- 
дов иногда приводятк 
ым решениям. 


14. КРЕВЕТОЧ- 

НЫЕ КОРАБЛИКИ. 
ерчик и варе- Ё 

‹ "е ная кревет реа 15. САЛАТ-ЗМЕЙКА. 


Выложи любой салатна 
ло 
| маслом продолговатую тарелку в 
 ящее объеде асто- — формезмейки. Укрась зе- 
жи радующе ние ленью, кружочками соле- 
5 | блюдо Ва ного огурца, маслинами 
креветки Тао и помидором. Лучше есть 
но использовать такую змейку схвоста. - 
| крабовое мясо, СА ЕЧ 


< куби ИЕ: 
или рана 17. ВЕСЕЛАЯ РЫБКА-МИ- 
5 МОЗА. Примернотаким 
же образом можно вы- 
ложить на блюдо салат 
«Мимоза», приделав 

Ш плавники из красного 
Ә перца, глаз-маслину 
М ичешую из кружочков 
свежего или марино- 
ванного огурца. 


16. СОСИСКИ- 
СЕРДЕЧКИ. Раз- 
режь молочную 
сосиску вдоль, 
выверни наи- 
знанку, сколи 
краешки зубо- 
чисткой и выло- 
жи нагорячую 
сковороду. 
Затем разбей 
в середину 
сердечка яйцо и 
поджарь. Пода- 
вай на листьях 
салата. 


18. ЕВРЕЙСКИЙ 
Нарезки, за», 20. ТОСТЫ СБОЖЬИМИ ЕЖ. Традицион- 
ковав внутр КОРОВКАМИ. Кусочек ный «еврейский 
плавленый хлеба, пластинка сыраи салат» из сыра 


і сыр счень две половинки поми- и чеснока мож- 
ком.Улю  дДоровчерри, ОїВрм= но оформить в 4 
кружки алые а ин х 1% 19. ЦВЕТОЧНАЯ ТАРЕЛКА ЗА- 
| коровок, - веселые ками из маслин. ра2-цвЕточнАЯТАРЕЛЕ СА 


растер тосты готовы! 

ОИ ЕЛаДЫ И не забудь украсить 
перцеми сыр «травкой» из 
маслинам укропа. 


сверни конусы из колбасной и 
сырнои нарезки и выложи по 
кругу, чередуя с цветочками 
изтоматов, моркови, ягодами 
21. ПЕСТРЫЕ БУ- клюквы, зеленью... 

ТЕРБРОДЫ ПО-ГА- 
ВАЙСКИ. Запеки в 
духовке кусочки 
хлеба сколба- 
сой, кружочка- 
ми ананасаи 
сыром, украсив 
их фигурками 
из редиса или 
огурца. Такие 
закуски попу- 
лярны в жар- 
ких странах. 
Они нетоль- 
ко сытные, 
но илегкие! 


Междунами, женщинами/спецвыпуск 


Между нами 


женщинами 


о детя 


Накрывая стол 


для маленьких гурманов, надо обязательно 
следовать трем главным правилам: все 

должно быть вкусно, полезно, оригинально. 
Особое внимание —к продуктам, их следует 
правильно выбрать и приготовить, сохраняя 
витамины. Ну и конечно, важно подать блюда так, 
Чтобы малыши ощутили себя в сказочной стране 


Что пригот І 
для детскогоў 


Веселый старт 

Первым делом на детский стол, 
как и взрослый, подаем бутерб- 
роды. С помощью этого простого 
блюдаобеспечим праздникуотлич- 
ное настроение. Авызвать аппетит 
помогут овощные коктейли. Ре Е 
«Забавные рожицы» 

Намажь кусочки хлеба: 
часть – маслом, другую – 
плавленым сыром. Этоосно- 
вадля фантазии. Теперьзаймемся 
компонентами веселых рожиц. Их 
делаем из любых продуктов, ко- 
торые есть под рукой, – кусочков 
колбасы, сыра, овощей, фруктов. 
Вырезаемизнихусы, глаза, ротики, 
бровки, носы. Азатем раскладыва- 
ем, как душе угодно. Заготовки 
можно положить на отдельные та- 
релочки: пусть маленькие гурманы 
выкладывают рожицы сами. То-то 
будет радости! 


Коктейли 


для веселого старта 
Овощной 


Продукты: понадобится по 
100 гсоков – томатного, мор- 
ковного, яблочного, свекольно- 
го, соль по вкусу. 

Влить в миксер соки, добавить 
приправы, взбить, налить в стака- 
ны, сбрызнуть соком из лимонной 
цедры. 


Капустно-яблочный 


Продукты: сок свежей капусты 
= 150 мл, сок из кислых сортов 
яблок = 150 мл, сахарный песок 
= 2 чайные ложки. 

Соки смешать, добавить сахар 


охладить и разлить в бокалы 


р е 
ллюкве 1 


Продукты: тыква – 500 г, КЛЮК 
венный сок = 100 мл, клк 


— ЗО г, сахарный песок — 30 р 


с 


венный сок добавь клюквенный 
и охлажденную воду. Смешай 
полученный напиток с клюквой 
протертой через сито с сахаром 
Все тщательно взболтай, добавь 
по вкусу соль и сахар. 


Главный сюрприз 
От супов на праздничном дет- 
' ском столе лучше отказат ься, ведь 
для большинства детей — это еже- 
дневная рутина. А вот без 
= сытного блюда не обойт 


ись. Для 
его приготовления лучше выбрать 
диетическое мясо — говядину или 


курицу: 
Мясные «ежики» 


Продукты: 20 ЯИЦ, 500 гмяс- 
ного фарша, 150 г сыра, 


ИТЬ 


праздника? $8 


и 


100 гмайонеза, 10 маслин, 
рмишель, чеснок, 
ль, пе 10 вкусу 
Яйца варим вкрутую, разреза: 
ем их пополам, выбираем из ни 


желтки 
вилкой 
сыр 


Затем желтки разминаем 
добавляем к ним тертый 
тертую вареную морковь 
немного раздавленного чеснока 
и майонеза. Этой начинкой фар" 
шируем половинки яичных белков 
Затем эти половинки соединяем, 
придавая им вид целого яйца. 
Мясной фарш готовим, как на 
котлеты ~ сяйцом, солью, перцем, 
размоченной булочкой. Берем 
немного фарша и делаем из него 
небольшую лепешку, достаточ: 
ную, чтобы завернуть в нее ЯЙЦО, 
Закатываем Яйцо в фарш, придаем 
ему немного продолговатую фор“ 
му. Вытягиваем немножко мордоч* 
КУ будущему «ежику» и вставляем 
«глазки» и «носик» из вырезанной 
маслинки, «Носики» приподними 
немножко вверх. А ТО «ежик» по" 


Между нами, женщинами/спецвыпу 


эту ве 


положить 


А | 
она нравит 
хруст ит 

в духовке 


З моркови, 100 гбелого хлеба, і, «Подарк 


ка 


Продукт! 
Для «ме! 
кан, мол‹ 


( 


ОТТУ. . 


ч. л., 3 
ного ма 
лука, му 
Для на 
колбас 
ного м! 
виров: 
2 ст. л‹ 
зелені 


Для « 


2. 


... 
...ь 
600060900000000090099 


М орошон" мешай о зеленым 
ая 
ЕСО то смешай с солью и 
Ури еремешай колбасу, 
и ое со сметаной. 
СРАМ нку на середину каж- 
НИЕ края собери и 
ду перышком зеленого 
Ука, чтобы получился мешо- 
Чек. Листья салата и зелень 
петрушки вымой, обсуши. 
Разложи на большой та- 
релкелистья салатавместе 
с петрушкой, чтобы полу- 
чилась зеленая «полянка». 
Поставь «мешочки» сначин- 
кой на эту «полянку». 


Сладкие фигурки 


бач Отличная идея для детского 
Ла – необычный торт. Печем 


Готовить вместе 
с детьми не только ве- 
село, но и полезно, Играя 
на кухне и пробуя изобретать 
{ новые блюда, малыши посте 
` пенно учатся быть взрослыми: 
обращаться © столовыми 
Ў приборами, сервировать 
< стол, включать ‘пли- 
ТУ и убирать 
за собой... 


лучится сердитый, уткнувшийся 
носом в землю. Иголочки делаем 
из вермишели. Поедая «ежики», 
эту вермишель можно вытащить 
иположить на тарелку. Но обычно 
она нравится ребятне, потому что 
хрустит, как сухарики. Выпекаем 


коржи – песочные, медовые или 
бисквит. Изготовой выпечки выре- 
заем разные фигурки. Смазываем 
их заварным кремом или творож- 
ной массой. Сверху украшаем яго- 
дами, дольками мармелада. 


По усам текло... 


белого в духовке. 
хле т 
И = «Подарки в мешочке» Шоколадный напиток 
Ь, чеснок Продукты: продукте сахар 1/2 1 
су. Для «мешочка»: мука – 1 ста- соу Е 
(тую, раз Кан, МОЛОКО — 1,5 стакана, яйцо _ 1/2 Е КИЯ #1 
5 ‚ _] шт, сода = 1/4 ч. л., уксус = н р м 
ираемизи Ч агаи масло - 1 ст.л. немного \& 
ки размина 1 Ч-Л., 3/4 ст. ложки раститель- Е } УЯ 
9 (2 Я 

к ним тер ного масла, перья зеленого Налей сметану в каст- 
ую морю лука, мускатный орех, соль. _ рюльку, добавь сливочное а 
гого чей Для начинки: 200 гваренои масло, сахар, ванилин, ка- 
чинкойф Колбасы, 200 гвареного кури као-порошок. Прогрей и 
чныхбел@ ного мяса, 1/2 стакана консер охлади. 
соедин — вированного зеленого горошка, Ягодно-банано- 

Ца, у Т | 

р укропа. Продукты на 1 


ю, пер Для «полянки»: 1 пучок зеле- 
ой. Бер Ного листового салата, немного 
2м.ИЗ р. зелени петрушки. 

тоста Приготовь тесто: взбей яйцо с 


порцию: стаканчик 
йогурта, полчашки 
любых свежих ягод, 
небольшой банан. 


неё я солью, влей молоко и всыпь муку. ай все ингре- 
прид Хорошо размешай. Загаси соду смеш миксере, пока 
тую 0? уксусом, влей втесто ивновьпере- див Д евратятся в 
морі мешай. Поджарь на растительном ОНИ НИ массу. 
тав/й, масле блинчики с обеих сторон, АН е педподачей 
2ай у отложи ихвтеплое место. Вареную атов т 
одн! Колбасуи отвареннуюкурицунарежь на 
ик” 

б Между нами, женщинами/спецвыпуск 
(0? ' 


продуктов 
отказаться: 


продукты 
— экзо- 
тическая 
еда, у детей 
может вызвать 
аллергию 

< грибы = дет- 
ский организм их 
плохо усваивает 
~ жирную!рыбу = семгу, ло- 
сось, палтус лучше заменить 
карпом, судаком, щукой 

~ копчености = содержат мно- 
го животного жира и консер- 
вантов 

~ покупнойторт = есть риск 
приобрести несвежий 

~ орехи – могутвызывать 
аллергию 

~^ соленья и приправы 

— вредны детям 


Ф 


2", 


женщинами 7% 


| Между нами 


тт 

№ Выпечку обожают 
Е не только дети, но и взрослые. Особенно МУЖЧИНЫ, 
лай своему любимому приятное, испеки ему Пусть, 

| не торт, а что-то более простое. Ведь никакие слад 

@ купленные в магазине, не будут вкуснее приготовлен 


ных на кухне пирожков и пряников! 


(СХ Пирожки 4 
с клубникой 


Тебе потребуется: 
(из расчета на 1 пиро- 
В жок) 
КУ зо гдрожжевого 
теста, 5 ягод клубни- 
{ Ки, 2 чайные ложки 
сахара, треть чайной 
| ложки крахмала 

Инструкция: 

Тесто длякаждогопи- 
рожка раскатай в пласт 
диаметром 10-12 см. На 
лепешкувысыпи чайную 
ложку сахара икрахмал. 

| Сверху положи клуб- 

И нички, пересыпанные 
второй ложкой сахара, 
Защипи тесто сверху 
и поставь жариться на 
смазанной раститель- 
ном маслом сковоро- 
де на среднем огне, 
Пирожки выкладывай 
швом вниз. Когда они 
подрумянятся, пере- 
верни на другую сторо- 
ну и, накрыв крышкой, 
жарь на слабом огне до 
готовности. 


ха Козинак 


| Тебе потребуется: 

| 250 гочищенных семечек 

| подсолнечника, 5 ст. ложек 
сахара с горкой, 1 ч. л. 5% 
уксуса, растительное масло 
для жарки 

Инструкция: 

Обжарь до золотистого цве- 
та семечки на сухой сковоро- 
де, часто помешивай, чтоб не 
пригорели. Теперь высыпи их 
на бумагу и разровняй, чтобы 
остыли. Сковородусмажь рас- 
тительным маслом, высыпи 
в нее сахар, влей 2 ст. ложки 
воды и, помешивая, 
раствори са- 


хар. Подожди, пока он 
темно-золотистогд в 
Быстровлей В сковороду 
(приготовься, что сахарби 
брызгаться во все Сторон 
и, помешивая, подож И, пой 
шипение прекратится, Ус 
убираетгорький привкусго 
лого сахара. Сними карам тьк р» 
с огня и добавь в нее се Е 
ки. Перемешай. Как мон 4 1 са еб 
быстрее выложи эту смесу 9 Метр 


=д 


тарелку, смазанную расти ° 
тельным маслом, разровня 
и дай остыть. Козинак ГОТОВ 
Готовую смесь можно 
также выкладывать в 
маленькие формоч- 

ки для кексов. 


Масло для жа 
блинов можно 


нанос 
ЛОВИНКоЇ 
ПоЛОВИНК 
поджарие 


В 
самым в 


Тебе потребуется: 

180 гмуки, 100 гса- 
Хара, 2 ст. ложки ка- 
као, пол чайной ложки 


аа 


| пекарского порошка, 


ванилин, 100 г СЛИВОЧНО- 

го масла или маргарина, 

1 яйцо, Для смазки: 

1 яичный белок, для Украше- 


Г. НИЯ: Шоколадная крошка и 


рубленыео 


очна сковороду по 
картофелины 
Л ИЫ = 
ук, 
масло пряности. 


Или 
гак мы 
вводя тем 


Если 


Тебе потребуется: Б 
мо 
20 Е аида ЛО ЗО граммов получаются мны 

«ди ЧИ ооз РЭЖ ССИ, Е отіивай 

1 жей, ока, 1 ~ Пореж ива 
Лот стакан растительного масла, сол ши, Е их в виде лап- 
йв Инструкция: ‚Соль МПереме а сои квадратов и 
или ЗИ с молотым мясом 


Смешаймукус раствореннымив 


П 
молоке дрожжами, сахаром, яичны оджаренным 


о 
А мижелткамии солью. Хорошо вым 
и о, А а обавьк ЕЕ нь уз ха закусочных у Е. 
ати у У взбитые в крепкук И ых блинчиков 
кийп Тс. А пену белки и поставь в теплое т кую 22 поднимется 
Сни Рику, 0 местона 30 минут, Когда тесто Ес | у 
Т ЫТ: Й раскатай его на посыпанной о |" 
‚ай Нее _ дотех пор, покаононе нае Ў. 2 
о Как Сару липать крукам: Сделай пласт тол ри- тщ ы 
и эту м. 1 сантиметр. Миской небольшо щиной 
Зану См я метра вырежи из него круглые о диа- 
раз е и снова поставь в теплое и 
то 


| еще на 30 минут. Когда фигурки 
шо подойдут, обжарь их с двух я 
_ не более 10 секунд с каждой. о } 
" пончики можно посыпать пуда 
полить шоколадом или внутрь 
шприцем залить крем. „4 


оные пирожки 


локами 


Тебе потребуется: 
{ 250 гслоеного теста, 45 г сливоч- 
ного масла, 2 больших нарезанных 
& яблока без кожицы, 65 гразмяг- 
х ченного несоленого сыра, 50 
& Ұобжаренных рубленых грецких 
орехов, большая щепотка мелко 
нарезанной петрушки, веточки 
петрушки для украшения 
кция: 
И кудо200 градусов 


Нагрей духов 
Ё раскатай тесто на поверхности, пот 


сыпанной мукой, В прямоугольник 
размером 20 на 30 см. По линейке 

сто в ДЛИНУ на полоски 
на 4 см. Выпекай пог 


минут В духовке, пока 
Е ЕА 


е с Та К" 78 
М спедвыйу р 


6:74 


луком. 
добавлением пива ао 


тесто не станет золотистым 


остуди. Теперь поставь ско! 

на средний огонь, растопи т я 
15 гсливочного масла отаи абл 
ки, закрой сковороду Кре АЯ А 


туши 15 минут, пока яблоки нестан) 

мягкими. Сними с огня иразомни Во. 
ревянной ложкой. В маленькой | 
смешай сыр с оставшимися ЗО т ( 
ла и как следует перемешай. Доб т 

петрушку и рубленые грецкие орехи, 
Намажь сырной смесью 2 полос р. 
теста. Намажь яблочной смесью дру- 
гие 2 полоски теста. Положи тес е 

яблоками на тесто с сыром. Сиб ы 
накрой оставшимися Полка 
теста. Ножом обрежь края полосок 
Нарежь каждую полоску поперек на 
кусочки шириной 2 см. Укрась ябло- 
ками, грецкими орехамии петрушкой 
Подавай к столу в теплом виде. 


об экономии 


! р г Ч 


Пд 


«аа 


в, У =, | мечтаешь 
р Если ты стале т границе 
С асивом, богатом с ‚ НС 
Бе °° Я дствах, тебе помогут маленькие хитрости опыт 
средствах, тебе а) 

ЭУ у которые знают, чем заменить дорогие продук 

исполь зовали наши мамы и бабушки, когда былӣ 
" 


ничены в выборе продуктов Из-за дефицита. Возм 
какой-то совет пригодится и тебе 


поллитровку. Но обыч- молоком Из расчет 
но для приготовления две столовые ЛОЖКИ 
настоящих коктеи- сто граммов Напить 
Икра Хитрости хозяек лей требуется це- Для мужчин можно 
2 бг орогих приготовить крепки; 
Стоимость хорошей Зкус и аромат чая будут ис лыи бар д т ЕА я ОИ Пкий 
зорит ү ТЬ \ напитков. Ты мо- на О п». 
икры, как говор порчены, если его заварива АЕ Е 
ся, зашкаливает, А - 7 : ЗОДОЙ жешь поступить этого нужно взбить 
2 я, зашкалив у подогретой кипяченой водой, 25 обой одно яйцо 
р бутерброды с икрой ане свежевскипяченной проще и обо ДЕ СО СТоло- 
2 так хорошо бы пошли тись простыми ВОИ ЛОЖКОЙ сахараи 
к праздничному столу! Яйца сохраняются лучше, ингредиентами добавить тридцать 
Попробуй сделать так если лежаттупым кон 


Например, при 
смешай измельченное готовить «Бейлиз», 
филе сельди, сливоч- смешав обычную 
ное масло и мелко ВводкК усосг ущенным 
натертую морковь. Не 

поверишь, но эта паста 
ТОЧЬ-В-ТОЧЬ напоминает 


вкус икры. Толь- |. 


граммов коньяка, А 

дамам можно предл 
жить легкий коктейль 
«Апельсиновый боуљ 


цом вверх 


ко если икру - ) 
Ў 

ты кладешь на 1 

ломтики хлеба, у 

намазанные ( а 
сливочным ванног‹ 
маслом, то в \ 
данном слу \ 


Йогурт 


чае масло уже 
ВХОДИТ В сос тав 


Если тв 
На этот 
«икры», Так что м 
ее просто нужно иар 
намазать на под Р ао 
жаренный хлеб, Може 
Домашние ДИ 
коктейли Еро 
К праздничному пог 
столу хотелось бы Ме у Котог 
приготовить интег ? Деше 
ресные коктейли, ПО вк 
а не просто Е ! 7 Ньа 
поставить фруң 


Межд у нами, женщинами/спецвый® Меж, 


0) 
у Нар, ай 
(©) Мо 
(©) ну “Флирт 
) 
о Яйц о 94 | 
Ложко Со со ; 
Вит Хар: 
Бт рау 
Мов ко Зав пля этого нужно 
М мох, ЯК взятьтри очищенных 
легкий Пр» апельсина, разделить 
ьси КТ» на ломтики, засыпать 
Новый бр 
Иб, 150 граммами сахара, 


залить пол-литром су- 
% хоговина и оставить на 
6-8 часов. Перед по- 
дачей можно подлить 
| двести граммов холод- 
ного шампанского. Есть 
вариант этого напитка с 
кусочками консервиро- 
ванного ананаса. 
Иогурт 
Еслитвои дети подсели 
на этот продукт стои- 
мостью по двадцать 
слишним рублей за 
баночку, а ты сейчас не 
можешь себе этого по- 
зволить, предложи им 
другой вариант. Купи 
обычный питьевой 
Йогурт без добавок, 
Который стоит в разы 
дешевле. Добавь в него 
повкусу ребенка варе- 
нье джем или кусочки 
Фруктов. Результат 


Хитрости хозяек 
Белок легко можно от- 
делить от желтка, если прот. 
кнуть толстой иглой скорлупу 
яица в двух противоположных 
концах и дать белку вытечь, 


Яйца при варке нетреснут, 

если на дно кастрюли по- 

ложить перевернутое 
блюдце. 


ты 


ЕВА» 


будет не хуже, чем в 
Том случае, когда ТЫ 
покупаешь это все в 
готовом виде. А может 
быть, даже й лучше... 


Мюсли 


Го 
Стоимость это 
и полезного 


получаем его в краси- 
вой упаковке. Насамом Жене уверена, что 
Деле приготовить мюе 
ли в домашних услови- 
ях очень легко. НУЖНО 
взять обычные овсяные 
хлопья «Геркулес» и 
смешать их с изюмом 
либо сухофруктами. По 
вкусу добавить какао 


или сахар. режь лимон начетвер> 
Разрыхлитель тушки, чтобы из них 
теста было удобно выдавли- 


Если его не оказа- 

лось под рукой, аты 
уже почти пригото- 
вилатесто, вспомни 

о гашенной уксусом 
соде. Именнотаким 
способом наши!мамы и 
разрыхляли тесто. 


Лимонад 


на это деньги, да ктому 


такие напитки безвред- 
ны? Тогда попробуй 
приготовить лимонад 
в домашних условиях“ 
Например, потакому 
рецепту. Поставь эма- 
лированную кастрюлю 
с водой на огонь. На- 


вать сок. Вот только ки: 
пятить лимоны в воде 
не нужно, потому что 
вкус от этого станет, как 
ни странно, менее на- 
сыщенным. Когда вода 
закипит, сними кастрю- 
лю согня, выдави туда 
лимон и положи не- 
много ванилина. Если ) 
есть щепотка куркумы, ТИ 
это будет отличным 
дополнением, тогда 
цвету лимонада будет 
ярким, «настоящим». 
Кастрюлю слимона- 
дом нужно поставить 
в прохладное место, а 
когда она остынет = в 
холодильник (на ночь). 
Чем дольше лимонад 
настаивается, тем 
более насыщенный 
вкусу него будет. Но не 
стоит хранить лимонад 
дольше пары дней: 
срок годности у него 
небольшой. 


Твой ребенок по- 
глощает огром- 
ное количество 
кока-колы и 
фанты, аты не 
хочешь тратить 


Между нами, женщинами/спецвыпуСк 


Же ЦОД" 


ГУС 
У 


2 и) 


Сделаем это по-быстрому 
Так часто бывает: налюбовиое 
свидание времени в обрез, На 
этот случай предлагаем эроти 
ческий фуршет, 


Возбуждающие 

зелья и... 

«Феерия» 

® Состав; 2 стакана крепко 

го чая, 1/2 стакана рома или 

коньяка, лимонная цедра, 1 ст 
ложка сахарного песка, поло 
винка лимона, щепотка вани 
лина, 

Наполните бокалы на 3/4 крепким 
охлажденным чаем, добавьте цё- 
дру, лимонный сок, ваниль, Затем 
в каждый бокал влейте по ложке 
рома или коньяка, 


06 


Вылейте ИВО Е 


рюлю 


доведите 


кипения добавьте 
ДИКУ, корицу лимонную 
корку. Желтки пред 
варительно в збейте с 


сахаром до белой пены 


Не снимая с плиты ка- 
стрюлю с ПИВОМ, посте- 
Пенно вливайте взбитые 
желтки, 


постоянно по- 


САС. 
РРР .. 


предвКУШЕН 


еплым 
‚эротические 
закуски 

Рулет «Мужская сила» 
ө 'родукты: 200 гтв 


орехи Смесь 


• сельдерей етом и остави 
 ЯЙЦа дильнике на 

ө кальмары 

е креветки 

• мясо кур а желаний 

® Свинина а Г апе 

® орехи 

® бананы 

• миндаль 7 

® марципан ВИроғ 

• мед ика 

® Морская имона, 3 ст, ложки 
капуста сахарной пудры, 4 @ 
® фисташки ложки сметаны или 

© ваниль жирные сливки. 

ө ТМИН Мякоть банана порі 
«Порошок  2°7ь тоненькини 8 
карри яблоко — тонкой Со 
• гвоздика кой. Фрукты переложи? 


в Салатницу, добавите 


Ме 
Между нами, женщинами/спецвыпу® Жду 


и А 


{ Запомни! 
{ ирепкий алкоголь = враг 
ви Градус долженілишь 


ле а не валить с ног 


| ИТЬ 
Д У аар инка любовного напит- 


ө т. "о Изюм пряности или травы, 
Ские \ МХбсостряощие чувства 
ий пробуждающие 
‚ желания. 
Ска с 
0 гта Л 
Очног ДОЮ 
ККИ м < Мас: ним половинку 
оре ай не измельченного персика. 
1 Хов, 150, вымытые апельсины разрезать 
‚ 100 Лук пополам, из каждой половинки с 
Яйца про 9 помощью ложки извлечь мякоть. 
перем Ў Очистить ее откосточеки порезать 
и май к на маленькие кусочки и добавить в 
ные и е фруктовую смесь. Салат посыпать 
2ехи. Су ЗМех сахарнойпудрой, политьлимонным 
овны № сокоми перемешать. Оставшиеся 
ан. Св Слой без мякоти половинки апельсинов 
арш ерхул; наполнить готовым салатом и по- 
ИЗ обу 
'змельчении 
›астительни 
ченки, све 
оми оставт 


нике над 


келани” 


4 апель: 
Н, 
повина 
консер: 
пер: 
ВИНЫ! 


М 
“Ждунами, женшинами/спецвыпуск 


Ставить в хол 

дачей 

арби На стол украсить взбитыми 
ами или сметаной. 

Салат 


«Море наслаждения» 


® ее мандаринов, 
т. ок, 1 яблоко, 100 г 
Дерея, 4 ст. ложки майоне- 
ОИ лимона, зеленый 
‚ зелень 
19 петрушки, уксус, 

4 мандарина разделить на дольки, 
очистить их от пленки. Очищенное 
яблоко нарезать дольками, сель- 
дерей мелко нашинковать Фрукты 
выложить на листья салата, до- 
бавить кним отварные очищенные 
креветки. Теперь делаем соус: 
выжимаем сок из двух очищенных 
мандаринов и смешиваем его с 
майонезом. Перед подачей на 
стол полить соусом и украсить на- 
резанным полукольцом лимоном и 
зеленью петрушки. 


Можно и погорячее 
«Бычьи яйца» 


ә Продукты: 3 моркови, 1 чай- 
ная ложка тмина, 2 столовые 
ложки мясного фарша, соль, 
3 столовые ложки воды. 
Морковь нарезать тонкими кру- 
жочками, уложить в форму. В мяс- 
ной фарш добавить соль, тмин, 
воду. Из фарша приготовить ша- 
рики, положить ИХ в формунамор- 
ковь, подлить воды, чтобы морковь 
была под водой, запекатьв духовке 
15-18 минут при температуре 


200-220 градусов, 


«Казанова» 
е Продукты: 4 куриные грудки, 


банка консервированных ан 
насов, 1 СТ. ложка лимонног 


сока, 1 ст. ложка растительного 
, 
масла, 2 <. ложки карри: 


одильник. Перед по- 


главные 
правила 


у Красный перец, тмин, 
порошок карри в горячих эроти- 
ческих блюдах важные ингреди- 
енты —ониусиливают кровообра- 
щение в органах, отвечающих за 


хороший секс! Е 
У Враги неутомимой любви 


_ сало, колбаса и другие продук- 
ты, содержащие много жиров. 


Второе дыхание 
Когда охватывает сладкая 
истома и кажется, что нетсил 
напродолжение, самое время 
взбодриться. 
«Сладкая парочка» 
Состав: три чайные ложки 
молотого кофе, стакан ви 
два стакана воды и по 
ложке сухих соцветий кале! 
дулы, сахара и меда 
Смешать кофе с календулой 
засыпать в горячую воду, доба- 
вить сахар и, доведя до кипения 
быстро влить мед. Снять с огня 
влить в кастрюлю вино Вместо 
календулы можно использовать 
лепестки чайных роз 


«Аромат страсти» 


Состав: столовая ложка моло- 
того кофе, чай! 


душицы, 1/2 ча лож 
листьев лимо лике 
коньяк по чайной к 


Мелко молотый кофе 
сухими измельченн 
душицы и лимонни 
стаканами горячей во 
ленно, помешивая 
кипения. Сразу с: 
настоять 5-6 ми - 
цедить и пить о 
меда, конька илил 
Пьюттеплым 

К напиткам пода 
ципаны, финики, фу 


Сделать горизонтальный разрез 
в том месте грудки, где она толще 
Получится вроде кармана. В чашке 
смешать измельченные ананасы, 
карри, ЛИМОННЫЙ СОК. Половину 
этой смеси отложить, чтобы ею по- 
лить готовое блюдо. В оставшуюся 
часть ВЛИТЬ растительное масло. 
По одной чайной ложке смеси по- 
ложить в грудки. Остальной смесью 
обмазать курятинусверху. Запекать 
вдуховкепри средней температуре 
переворачивая, дообразования ру: 


мяной корочки, Подавая 
‚ укра 
дольками лимона. Украсить 


© ТАЙСКАЯ КУХНЯ СЛАВИТСЯ 
ТЕМ, ЧТО НЕ ИМЕЕТ КОНКРЕТ- 
НЫХ РЕЦЕПТОВ. Повара здесь 
импровизируют как хотят, пользу- 
ясьлишь одним главным правилом 
т сочетать в каждом блюде пять 
основных вкусов: кислый, соленый, 
горький, острый и сладкий. Вовре- 
мя поглощения пищи эти вкусы по 
очереди воздействуют на разные 
рецепторы полости рта, вызывая 
своеобразную радугу вкусовых р... 
ощущений. я 

Два ингредиента, характерных 
для тайской кухни – соусчилиико- 
косовое молоко. Также здесьчасто 
используются рис, лайм, чеснок, 
корень имбиря и кориандр. Тайцы 
обожают острые соусы, откоторых 


у неподготовленных европейцев в ЗИЛ 
буквальном смысле текут слезы. ИМНАЦЕ РЕ 
Тайцы запивают еду ледяной дом ОАД 
водой или чаем со льдом, ФЕЙЖ на 
изредка – пивом. Е 800 лет И 
Алкоголь не соче- тамошн 7 
тается с острыми я остатк" 
специями. Самое тающиес 
известное тайское хозяев, Є 
Я т 
блюдо — рыбный суп ами, КО З 
у < ы 
оо для зеленого лука, тонко порезан ево: 
домашних условиях ного на нитки, 2 раздавлен 12 добав) 
потребуются специ- уочи Є ДИ 


нока, 5 см имбирӯ, и колбасу 
От кожуры ипора  дляболее 
гбобовых рос офейжоад 


альные специи, которые Тебе потребуется 
можно не найти в российских 2ч л. растительного мас ла, зан, 
магазинах. Учитывая, чтовтайской 450 гпостного филе гов; 


кух Я] пу ЛКО | ломтика! 
и не по правилам, лю- порезанного соломкой, 2 риан ) гзеле м 
к В а ИКЕМОрепродукта- ных перца чили, очищенных от листьев И 
ь назвать тайским. семечек и порезанных, 2 пучка Для зап авки: 2 лайм бале вапидоя 
&% Инструкция: аса 
Ё Нагрей сковороду на больш о 
$ огне, влей туда масло, а затеи Браз 
оросьговядинуичили. Обжарьвте | 

} чение 2 минут. Ос туди, реа КО А 
; лук, чеснок, имбирь, ростки, кори «Каі 
| $ андр и салат. В отдельной мис Это 
а смешай сок лаймов с оливковый НЫЙ Кс 

|5 Ӯ маслом и заправь овощи. [06 чает 
этого добавь в салат говядину, на». Е 
перемешай и подавай. Порт 

ё Т 

а АнгЛИАССИЧЕСКИМ БЛЮДОМ Е 
СН ЖАРКО СИХ ПОР СЧИТАЮТ реч: 
ЕЕ Е ТОСТЫ С ВЕТЧИНОЙ а. 
джемом ИЛИ С АПЕЛЬСИНОВЫЙ в 
ом. реугольные бутерброды Ом 
\ непоколеби На белом хлебе = однаиз Вод 
Пе имыханглийскихтрадиций Ной 
Употребля ны в английской кухне у 
Популярны а редко. Из напитков С 
ВАМИ г таку, К) — черный эльи портер! Ир 
Ё портвейн ‚Джин, бренди, ром, хар 
лот 


Межд 
н В 
унами, Женщинами/спецвый® Ме 


} 
И ЗИЛЬЦЫСЧИТАЮТСВО- 
БАЗ ИОНАЛЬНЫМ БЛЮ- 
ИМИ ЕРНУЮ ФАСОЛЬ 


ДОМ КОАДА. Это блюдо 


(АЕ) 


вая остатки свинины, до- 
стающиеся им со стола 
ев, с черными бо- 


Онко П и, которыми кормили 
раз реза ЖИВОТНЫХ. Со временем в 
5 "Завлени, такое своеобразное рагуста- 
СМ и 6 ' ти добавлять резаные сосиски 
журы и Иң и колбасу, а также немного муки 
ЗОВых КЕ: для более плотной консистенции. 
езан (№8  Фейжоада подается с капустой, 


ломтиками апельсина, острым 
соусом и рисом. Традиционно к 

фейжоаде подают национальный 
напиток кайпиринья (саірігіпһа), 
в состав которого входят кашаса 
= водка из сахарного тростника, 


лма И бс < 


на больш, _ ЛИМОНИ Сахар. м 
ло, азаға Бразильский 
Обжарь® коктейль 

еремешя $ 
с кюр «Кайпиринья» 
НОМ Это бразильский националь- 
Э Й коктейль, его название озна- 
ци. ПОСА е деревенщи- 
оваа На». Его также пьют в Испании и 

Португалии. 

дом Тебе потребуется: 
ТАЮТ: лайм, разрезанный на четы- 
иной е части, 3 ч. л. коричневого 
вым Тростникового сахара, 
роды | `Омлкашасы (бразильская 
‚на из Водка, можно заменить обыч- 
иций. НОЙ); 
ухи Инструкция: . 
тков Опӯстив стаканчетвертьлайма 
тер, Ираздави толкушкой. Добавь сат 
ом, Хар и кашасу, наполни стакан кот 


Лотым льдом и все перемешаи. 


д К 
р "жду нами, женщинами/спецвыпус 


зооооссоос о ооосооо с 


сразу несколько блюд 


разносторонним и талантли“ 
ВЫМ человеком. Пробовать 
И Узнавать новое = вот то 


© АФРИК ЕН : 
ЯВЛЕНИЯХ ЧЫ! ОБОЖАЮТ МАННУЮ КРУПУ ВО ВСЕХ ЕЕ ПРО 


. Вот сов й рецепт традиционной | | 
африканской влече Удивительный рец Кі 


Ле 
те Пешки из манки с финиками 
Требуется: 1 кг манной крупы, 1 ст. растительного масла, 


5 ко Эу 
) ИНОЙ ложк иников, 2 ст.л. 
Меда, вода, И соли, 400 гизмельченных ф 


Инструкция: 

ИИ крупу в миску, добавь соль, смочи растительным 
массу нес зомни между ладонями. Добавь немного воды, разомни 
Колько раз ладонями, раздели на 2 части, каждую скатаи в 
шар. Сформируй из шаров лепешки Почисти фини= | 

ки, растолки и замеси снебольшимколичеством 

топленого маслаи медом. Слепи изнихтакую 

же лепешку, как из манной крупы. Положи 


Шриготовив 


а РА 
300 лет назад придумали д ри И КУХОНВ мира, \ лепешку изфиников налепешку из манной 
абы, смеши- = ощутит крупы, н 7 ху второй лепешкой из 

тамошние р великой Щутить себя рупы, накрой сверху втор 


крупы и хорошо заделай края большим 

и указательным пальцами. Разровняй 

поверхность получившейся лепешки и 

сделай так, чтобы ее толщина не превы- 

шала 2,5 см. Затем нарежьее ромбами или 

квадратами и пеки на слабом огне в пред- 
варительно нагретой сковороде. 


путешественницей, 
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ради чего мы живем! 


ного состояния, добавь по капле 
оливковое масло, не переставая 
перетирать массу. В получившу- 
юся эмульсию тонкой струйкой 
влей уксус и немного холодной 
воды, опять же не забывая пере- 
мешивать. Добавь массу к травам 
и долей холодной водой. Подавай 


өе ЖАРКИЙ 
КЛИМАТ 

ИСПАНИИ ВЫНУ- 
5, ДИЛ МЕСТНЫХ ЖИТЕ- 
ЛЕЙ СОЗДАТЬ ОСВЕЖАЮЩИЙ 
ХОЛОДНЫЙ СУП, КОТОРЫЙ 
ПРЕКРАСНО УТОЛЯЕТ И ГОЛОД, 
И ЖАЖДУ. ИМЯ ЭТОМУ СУПУ 
— ГАСПАЧО. Традиционно его 
готовили из свежих помидоров, 
оливкового масла, чеснока, соли, 
уксуса и перца, делая из всех ин- 
гредиентов однородное жидкое 
пюре. А теперь словом «гаспачо» 
называют все холодные овощные 
супы. В него стали добавлять оре- 

хи, рыбу и даже яблоки... 


Зеленый гаспачо 
Тебе потребуется: 
6 пучков различных трав (кресс- 
салат, аругула, фенхель, мята...), 
1 головка салата-латука, 

2 зубчикачеснока, 100 мл олив- 
кового масла, 2 ст. Л. хересного 

ксуса, соль, холодная вода. 


Инструкция: 4 
Все травы и салат хорошо про 
ой, удали поникшие листья, на 
еж соломкой, ВЫЛОЖИ В большу 
р 


= Чеснокс солью 
емешай. Че 
миску пере тупке по кашеобраз- 
исто 


к столу сразу же. 


тупке д 


бак ели 


н 


ГАШ об астрологии \ 


вищинами 


Между 


ж 


о... 
.. пиления ... 
в: + .. 


Прочитала в гаавте, «то 
бмарыимябе баярракуды 
мив противопоказаны 

И как теперь жить?! 


Поблв Обода жена илет 
НЯ Кухи, я муж кричит 
бй воле 

Дорогая, я ив хочу, 
тобы ВДБНЬ СвовГО рож 
дения ты мыла посуду! 
Оставь 66 ия завтра! 

® 
Я худею 
Ллвид? 
Почти полчаса 
Заметно уже 
Правда? 


ОВЕН (21.02-20.04) 
м Овеноченьлюбит поесть, сидя 

при этом во главе стола, Емуполезна 
пища, содержащая железо: абрико- 
сы, чернослив. Также важно, чтобы 


Ага Глаза в МОНЮ ПОСТОЯННО присутствовали 
голодные молоко, рыба, бананы, свекла, крас- 
® нокочанная капуста и красное мясо, 


Если ты нб будешь 

ать манную кашу, то 

уБабу-ягу. 
Мама, ивужоли ты 

лумавішь, что Баба-яга 

будет сть ЭТУ кашу? 

1 


Из напитков = красное вино. Главное 
для Овна = чтобыеда была красивой 
и разнообразной! 


ГЕЛЕЦ (21.04 — 20.05) _ 

Среди Тельцов часто встре- 
чаются полные люди. Они обожа- 
ют сытную и жирную пищу, сдобу и 
сладости, Диетологи рекомендуют | 
Тельцам больше есть спаржи, цвет- | 
ной капусты, тыквы, огурцов, орехов | 
и хрена. Хорошее здоровье им по- | 
могут поддерживать яйца, печень, | 
бобы, зародыши пшеницы, шпинат, |! 


Мама 
Дочвиька, смотри не 
шь червячка 
Девочка 
Это пусть он смотрит, 
тобы я вто ив съела! 
о 
Дорогая, у нас есть 
ЧТО повсть? 
Ешь св что найдешь ) ч 
в ХОЛОДИЛЬНИКЕ —— -—— й авы 
Ах ты хозаюшка моя! 
Сама лел приготовила? 


С 


ИЗНЕЦЫ (21.05-21.06). БРА РАК 


З 22.07) = В 
У Близнецы очень неприхотли У Раки обожают готовить и при: а: 
ь ВЫ В ОНИ обожают перекусывать | | вередливы в еде. Не любят ИЗЛИШЕ. | в вы 
„‚ а чего яблоки на ходу бутербродами и колой. Лю-| | 3 1 м 
2 | - ней экзотики уе 
10рогиё? ДАМ этого знака лучше отказаться от | одлоо а 


ак это х глазные, кофе, заменив 


| 

| блюда. Слабость Р = а |стоян 
его на травяные чаи | аков — молочные 
| 


7 Я глазные я бл С Е = 
иилох, глазные Ана свой стол чаще ставить тарелки | н ао Для поддера жаш. 
т ж? | р с жареной рыбой, креветками ви: | И ЕВЕ © ОДИН Е 
БР. Вард , ар Ноградом, яблоками изюмом 'тво- д олди латУртысвеклу раа пер 
к. ИИ 7, 2л: Чем рам, Помни, что Близнецы любят | | бер, М сагаш идорае ити 
РА: 7 76/73 2 Л у р А1 Ы ] 
Докторскую делаю! к ОЛА С непривычным вкусом. острой пи илко зеза 
Диссертацику? отс Бас 
Колбаси 
ә 
В ресторане: 
З Я хочу устриц. И что- 
хм они были не очень м е Ну х р 
КРУПНЫМИ, но и не очень ама соби п ла ^ 
; очень с рает сына в Ме 
мелкими и, конечно, не Поход; ре 
очень жирными, И они Вол г 
; положила т 
должи быть обяза. Масло, хлебикил 85е Вчерајмы пили вой Е 
ино холата 6822- гвоздер ограмм Потом водка кончилась, к 
Оу ИХ иё ) Ї | 
жер медленно. Вы Но зачем? а мы Сбегали за пивом 
2 По или пив о 
ну 000) РЧ Д Зет НЯТНО, зачем! Да о, а после, ког { 
ЕТ + Бедона хлеб намажешь пиво кончилось, | 
Ы 


оказалось, что у друга 
-Агвозди? оставался коньяк. И мы 


Стали пить коньяк. А п0- 


Меж, 
ду нами, Женщинами/спецвыпб 


вы любя 


остру 


и пить травяные чаи. 


ни томяотравился овсяным 
0 печеньем... 
ө 

ку. = Каккроты ориентиру- 

Ютсяпод землей, кудаим 
бы копать? 
и = Уних слух хороший. 
И. Они слышат, где растет 
и морковка. 
А -Азачем им морковка? 
: = Для зрения полезно. 


т наслаждаться 
жизнью и хорошей едой. 


`ы- самые большие гурма- 
пят небольшими кусочками, 
пои в роскошной обстановке, 
ует налегать на землянику, 
и, изюм, миндаль, спаржу, горох, 
‹овь, свеклу, редьку, помидоры 
сянку. Также нужно употреблять 
е количество жареной рыбы, 
оря, домашней птицы, йогур- 
ежих фруктов и овощей. 


7 Стрельцы предпочитают 
ю мясную пищу. Кулинарные 
изыски не для них. Им полезны зе- 
леный перец, финики, земляника, 
груши, яблоки, картофель, хлебные 
злаки, яичные желтки. Вредны жиры, 
сливки, масло, шоколад, конфеты. 
Стрельцам лучше есть четыре разав 
день понемногу, в меню нужно вклю- 
чать жареную птицу и рыбу. 


У Водолеи очень демократичны 
в выборе блюд и, как правило, едят 
то, что им предлагают. Однако за со- 
стояниемздоровья им нужно следить 
больше, чем другим знакам. Для этого 
желательно есть больше капусты, 
яблок, телятины, свеклы, моркови, 
перца, помидоров, гранатов, инжира 


т 
°  Междунами, женщинами/ спецвыпуск 


ж 


о 
Е 
п 


хлеб, сыр. 


_выпринесли на анализ 
не мочу, аяблочный сок. 
_ что жея дала сыну в 


школу?! 
Если в слове «хлеб» из- 


менить четыре ое то 
получится «ПИВО»: 


Что для русских Красная 


изненный то 
от алкоголя, © 
шоколада. Та 
рий, овсяные 
апельсины, ба 
Ная говядина, 


м 
м а любят есть сытно. 
ая очитают острую, часто 
а ору пищу, специи и 
Ей ни часто злоупотребляют 
Е › поэтому должны больше 
натуральных продуктов. Вихра- 
о должны быть цветная капуста, 
Белек, редис, лук, помидоры, черно- 
9 ‚ вишня, молоко, сыр, творог, 
еснок, имбирь. 


У Козероги быстро привыкают 
к определенному рациону. Поэтому 
им необходимо приучить себя ре- 
гулярно есть апельсины, лимоны, 
инжир, сельдерей, капусту, листья 
одуванчика, шпинат, брокколи, горох, 
картофель, грецкие орехи, миндаль, 
овсяные зерна. Им также полезны 
свежие овощи, рыба, яйца, зерновой 


У^ Рыбы любят, чтобы е, 
интересной и оригинальной, поэто- 
му предпочитают экзотическую еду. 
Им полезно есть печень, нежирную 
говядину, хлебные злаки, шпинат, 
лук, изюм, виноград, лимоны, рыбу, 
натуральные сыры, йогурт, орехи. 
Алкоголь, соль и кофе в питании Рыб 
должны быть сведены к минимуму. 


поклонники здорового ` у 
Ў Вата 
Ио ею тушеные || 


26 
латом. девам 


—творогилирыбасса- 
‚ желающим сохранить || 
Нус, нужно отказаться | 
строй и жареной пиши, || 
кже им полезны цико- || 
зерна, миндаль, сыр, 
наны, лимоны, нежир- | 
рис, яйца, творог. 


да была \ 


книга, для китайцев 
_ поваренная. 
е 
Еврейская мама: 
_ Боренька, иди домой! 
_ Мамочка, язамерз? 
_ Нет, тыхочешь кушать. 
© 
Малоестьоченьвредно. 
вперерывахмежду едой 
образуется кариес! 
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— Толстый лысому не 
товарищ! 

— Ты что, считаешь себя 
толстым? 

— Нет, яимеюввиду, что 
ты сам себе враг. 

е 

— Интересно, а есть та- 
блетки отголода? 

= Да! Котлеты! 


СХ 


Превратить обычную вечеринку „ 
в Фестиваль вкусных и красивых напитков поможет наша под 


я З ТОЙ СВОИМ 
орка лучших коктейлей со всего мира, Удиви А и 
мастерством и стань барменом на собственной кухне 


эф Коньячное | 

" Ф мороженое | / 

а 2 Ззбей миксером в крепкую пену 4 
стакан молока, 200 гморожено 


го, 50 глюбого фруктового си 
ропа (можно заменить сиропом 


варенья без ягод) и 50 гконья А 
Краешки бока 6 а 
лов для красоты мож ло о 
: Аб 
но смочить водой, а затем свежеи мяты и стаканом Мам айца И кок 
аккуратно обмакнуть в смесь наколотого льда, ложкой с; ГОТОВ. мио 
сахара и соли. После этого, ра. Хорошенько смешай зата высок ОКТ 
прикоснувшись губами к краю перелеи ледяное пюревкувщ ре ОЙ 
бокала, ты лучше ощутишь и подавай гостям вишен» к 
2 
пикантность и благород таяни 
— З апитка! 
Ж ство напитк у ; Клубнично- Коньяч 
і. банановый микс 
2 
« И» 4 оГ 
Кровавая Мер 2 Смешай в миксере стакан гр 
Классический и очень питатель- А ! 


р лвка‹ 
У рлеи в 

100 гкон 

и д ст 


ный коктейль, который не нуж- 
но закусывать. Смешай в шейке- 
ре 100 гводки, 200 гтоматного 
сока, 30 глимонного сока, пять 


1ельсинового сока, тай: 
замороженной клубни 
ки, 200 гклубнич. 

го йогурта, байа, 


ка Получившуюся 


смесь разлей в стака тал 2 б п? 
капель соуса табаско (можно г полстакана любого уч 
ны, укрась веточкой ладкого лика а а <; 
заменить красным молотым МЯТЫ:И шоколадной 'адкого ликераға Г 
перцем – по вкусу), соль, перец тии г кан льда и две стол 
илед. Разлей по стаканчикам Е Е жки меда. Как 
ДЛЯ Водки и подавай к столу! получитсяодве 
«Дынная ая масса, разл 
радость» каны, украшенные 


| клубничками. Подава во 


| струбочкой \ 
| 
| 


7 «Черная 

в магия» 

Смешай в небольшом 
стакане 30. мл водки, 20 мп 
кофейного ликера, 50 мл 
холодного кофе, пол чайной 
Ложки лимонного сока, 


$4. => добавь лед и подавай 


на стол 


Прекрасный способ 
освежиться жарким 
летним днем, Рецепт на 
6 персон Мелко нарежь 
кубиками небольшую 
спелую дыню, большой 
очищенный огуре 
Все это в миксер в 
свежевыж 


Ц. Положи р 
месте со 

е атым соком ОДНо- 
Го Лайма (или половинки 
лимона), 100 г водки 
десятком листиков 


Ме 
[Е Жду нами, Женщинами/спецвый ® 


Кр ПКИЙ коктейль 
«Морская пена» 


тогкоктейль не 
ре мендуется “а 
"потреблять с > 
Я угИМИ алкоголь 
гуми напитками, во 
явозоу ждения 
сле физических 
нагрузок Также его неже 
пательно пить на жаре и пр 
сильном холоде : 
Положи В миксер 3 кубика 
льда, добавь 60 мл в‹ | 
мллимонного сока, чайн} 


дки 


ан у 
ж ЭМ ме тоху сахара, белок о 
Кой Лю яйцаи хорошенько в 
октеиль по 


\ х Сәу Е; 
Шай; в Готовый КОК 
Тер высоком И шир‹ 

Увц А ее 
ци редлякоктейлеи, ук 
вишенкой Избегай 


таяния льда 


КС Коньячный 
“а 

) Н 2 грог 

‚ стакан х Влей в кастрюлю 
Клуб 100 ГКОНЬЯК 
бнич- бавь 4 столовые 


«Хлопок» 


Ингредиенты кур 
астительное, во 


иное › 


маслор 
виски, ИЛИ ДЖИН, кетчуп, соль, 
перец 
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ТЕ оси Мерует! 
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18730002 Сты 00 
15738440 Поэтик (отео) 


казки ўв 
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звони м 


отправь 2700 
наут 
и звуков! 


2 3010 


Г отправь 10892157 ка номер 
Ета 
я 


10092170 і 


тле 


29645527 ЮФ тт, 
295451 


т. 
10 
с) С рү 


892161 
А 


10892160 4 10892159 я ша 
СС вает ли игру твой телефон на ? ар.1-1тее,гу 7 
27} % Віһаппа, прослушай 
б. 2 айу бада 5 Рыбак ж Год 
5) 3 Макбим узнай кто на 1- 


% 
месте звони на "08 78 


3 на номер 4161 3 


„Ж 


Все закачки бесплатны, зво 


латный, Инферно У І 2 


1% 


звукив 
\\\“одарок 


А 


Е 4444 звуки) == 4444 


на номер 


ЗУМ-ЗУМ 


БИОСИМ 


звони 0878 <) у 


у 
} А у / “2, 
ал Ў 
пч 


11997335 Ё 119973, 


асаа ан 

РУ тебя. Ты кресывый 

тА О 5 ро ие аве Сталин 11997376 
Нажмешь на кнопкууйдешь на кори операторам 11997390 

Убедись, что твой телефон поддерживает 

звуки на мар.і-їгее.ги 

Отправь код нг 


омер 4448 
Чтобы прослушать, звони 0878 8 


й алисал величество!? Встать! 15739416 
т ро стеги СМС! хра вел Быстро встал, отжался! и № 
15730450 Билан Тебо при ла сможа Доброе утро! Пора вставать. Макѕим 1573945 
15739428 Смоки в атаку Аачаа!! вай глазки, пора вставать! Билан 15739442 
а ела р ааа анна ттан 
ебе , Й ий день. 
15739436 1 Сообщение, мяу Просыпайся, тебя ждет чудеснь 


Милая, просыпайся, Сегодня ты хороша как никогда!. 15739439 
а т у Бози ести а Звонит тебе сынуля Шебетание райских 15739430 
15739444 Мана ЗЗонит! Прячь , ВЫГОНЯЙ і 


билл 22| 


Киска, возьми ео 

ј Я тебя люблю, возьми Любимая моя, я так соскучился 15739435 

с АЗА ЦАЙ 15730446 она ТРубочку взяла и твой номер набрала Мамая , это я 15739443 

59789 10159788 о и НЕЕ 

- _ 15739445 Канай отсюда! Риа поотшибаю, редиска! Звонок для лучшей девушки России! 15739418 

д С 19730421 Серенада. Милая моя, тебе за Же ты со мной. Цыганочка 15739426 

3 15739447 Абдулла! Таможня даёт добро! Это он! Тот самый, которого ты ждала! 15739419 

1 Солнышко, х услышать Всем постам пропустить входящий звонок 15739432 

ЗКИ еу 15739440 Дождик ) р РРР я купил кровать хочу оегодня испытать 15729429 | 
я взрослых и 12-1 Г оь, 

поз фи фи, 
вони 7550 


ики м серый волк; 
"орого с пальчик; Пьяная красавица 


тправь 2700 
на 4443 


10159815 


7 У КА е 
ае" 10159806 10159800 
де ии замени Х на ӘМ 
у - для замены гудка на мелодию, отправь Код на 4446 МЯ у І КоЛ ка 
‘слуга д пна для мелодии, отмеченных знаком (*) 
и только нь МТС отпра ве ОР котят} 
5 - для реалтона/мр3 и отправь код на 4448 


В Ъ ЕТ 
6 - для полной версии песни и отправь код на 4449 ИХ 05у н ЛБУ, 4р 
4 - для полифонии и отправь код на 4446 $’ У бб: 


7 ? Чтобы прослушать, звони 0878 су 1015981 
Не достулна ; % турү а 
4 4 49 олифония для мелодий, отмеченных (.) е, ет 


Полная версия для мелодий, отмеченных (+) 


Д у 
Х9645604 (.) "Тані диско". Лтту Лтту Утту Ааа 
Х9645595 Кф умри Зирегтаззме Васк Ноје 


качай вид ое А 
прикольєіклипы! и рой 
97сс. 1000'роликов Я аа 
РАЗЫГР 
ДРУГАЛИ 
Дмитрий поз 


из прямого зво 
и задаст вопро 


Е 


ПЕСНИ ЦЕЛИ 
2305. | ПЕСНИ ЦЕЛИК 
ЖО, отравь 10190199 на 4161 / Мрз /гудки/полиф: 


ном формате, А 2 ] 
качать музыку в нуж Ј 
с | коде мелодии занениХна: тправь код на 4446 (хор котят) 
ТА на 4161 и < Е код замены гудка на мелодию, отпр. Г 
| игр; СА В 
АТ} 


и, отмеченных знаком (*) отправь , е і 
Утта достуна атаа 4448 1573940501 ТДА 
и только для на/мр3 и отправь код на та 1а а Ӯ): 
В С я ОЙ версии песни и отправь код на 4448 4 $ 
= ДЛ 


у 7 10159812 
правь код на аи. рт —— 2 
5 ‚ фе 


У тна 2 ў 
ис 27: ония для мелодий, отмеченных о, 6) 
| 4 версия для мелодий, отмеченнь 


Ева. Винтаж Х9645615 
: Так же как все. А-Студио Х9645587 
) і Е д 
9 Остине Авария. дром бом аан, Боби-Боба ПА: 
Шилегов е тега гуси роты О, | бах 965506 
: х Мама - первое слово. Кф "Мама" Х96456 
9645611 Нэнси. Дым сигарет с ментолом 26 
Х9645589 Макѕим. На радиоволнах. Еч 
Х9645593 Г; 1. Режиссер 
96456 (бк Вауу нес 


| 9645585 
Х9645591 


є 
10892167 | 


7 


"осн коКонтроль, программа по выявлению лиц, 23 с 

. Гетеро анонимных алкоголиков ка К зовут ТВОЮ 
істочник тайны • Боби-Боба К/ф "Спецназ" (Гога) А ау 
знании х 


отправь - 
10892154 на 4449 


{ ур 


Х9645627 Кф "Тарас Бульба" (Макѕим). Птицы 


рас 2—4 Узнай имя эў | 
ХЭ645617 (+) () . Киѕвал Кошеќе 07 Ф мужа/жены. р 
| Х9645621 | и Ирина. Не оса 
| Х9645612 В Михайлов Стас. Все для 


р р Отправь на номері 


@ Первый звони Пройди 
викторину 


мужчина 


О 
Отправь 10190193 на номер 4161 


Бесплатные 


Все закачки бесплатны. Звонок платный, Информаци: 


Я по тарифам см. + я 
„Точные цены смотри на ми тети = 
твн с а р пауы РКИ ип У сеъ Вап-доступ в интернет, который ‘оплачивается 
номер более 1,77р:4443; .9р:4444: 14445; 7 29 
274р,Билайн 59320 ТЕ 9 45784448 офи Трио бо более я мно болво 42а ре т МТС 
м эво т звонка, на номер 0878:Мегабон 41,9р МТ 44 4 2 804 НеМа он 150р Мт ов 267 
(де НЫ Указаны с учетом НДС. поддержки:зирроа)- "5р:07242:Мегаоо 1:9 йн 9р, 
віс оо Не ооа О 0 риа Ток 
тесь с подр инструией тр, Ург,Больщой Пр.ПС, д.29лит.А,ОГРН 103 828024090 До 
ПРОС или совершая звонок н 008 и Поддержива делей 
К Идерживаемых моделей төл 
ых данных с Целью направления та Пасив 


На получение й 
КОЙ дополну Ы Дополнительной информации 
"Первое Мука НИИ Лицензии 344 14092000, "АОРМаЦИи,И передачу этих данных третьим 
Ы 9 Издательство": 9840%С БАЈГала рый. 717 от 28.04 
75000 НДС в такбООр'ОК подкл 


-Б. ч 42.2006,выданными ьной 
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Уа отечанњьйорое Род Ор, на. 77064 Абонента пост Подписки: Шандоцюд .83р/нед,«Звук за 3 


т тарифицировать но продолжается 
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ГЫ 
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| вкоде мелодии з 
| 8- для замены ГУД 

У а 
9. 
| 5- для реалтона/м 
| 6 - для полной вере 
| 4-для полифонии | 


М А ИШ ; 7 ” 7 
Б 2 р 
я Гр ПАНАС 2 М 
игра? — МОБИЛЬНАЯ ГА 28 | на номер 4161 д ШЙ т толифонни 
Игры еа. 
; | Полифо 
Отправь код на номер 4449 | Полная версия дл, 
т Х9645604 (.) 


ТЕККЕМ МОВЕ“ 
ИГРА по фильму 2 


“сумерки 


отправь код 3 


А 


У 10892155 
10892168 ЧА на номер 444 
а’ 
и аре Е. ПРИНЦ 
а еу ПЕСКИ ВРЕМЕНИ 
10892167 


20 ШАХМАТЫ 


Ја. 


да 
1985 


Создай свою ферму! 


3 я бд 
Г- М5 
азводи коров, 2 $ би 
производи сыр 522 5$ 1 к С а 5, 
и продавай! + М а и. р: ўї х & ‘ вад св х ў гу 
Бғ0равьдї101901951найокар атаа 10892164 Е 2 10892163 10892162 10892161 
„5 ат . 
Я 2 КАКПРИРУЧИТЬ КУБОКЛО Я чаа, 
Л РАКОНА КУБОК ПО НАРДАМ РА ОХ ага 
№ ув РА о о ж Ў е. 
й игра Ф 
257] Ь р == 
З > Ж. серу 


правь 10190193 На номер 4 
ОН на мар 


а1-м_* | 
ина 0878 


МиГ! 
а поз, 
ао вом 


ГАЗЕТНЫЙ, 


| ИзАлткЛЬскКАЯ КРУППА, 


ууу ЕР РЕЕЕРИЕУ 
ЗКУСА, МИНИМУМ 3, 


Гатоя [ат гај ага 
1979 И в 97 | |971 409) =) 


Тесто: 8 яиц, 200 г муки, 4 ст. ложки 
крахмала, 300 г сахарной пудры; 
крем: 12 яичных желтков, 200 г саха- 
ра, 300 г шоколада, 400 г сливочного 
масла, 4 ч. ложки растворимого кофе, 
8ч. ложек коньяка, 4 ст. ложки измельчен- 
ного жареного миндаля. 
Приготовить бисквитное тесто и 
вылитьна смазанный маслом ипри- 
сыпанный мукой противень. Выпе- 
кать 10-15 минут при 180 градусах. 
Переложить бисквит на лист перга- 
мента, остудить. Для крема шоколад 
растопить на водяной бане, доба- 
вить кофе, перемешать до полного 
растворения и снять с огня. Желт- 
ки с сахаром растереть добела. 
Теплый шоколад смешать с раз- 
мягченным сливочным маслом, 
ввести взбитые желки, добавить 
коньяк. Бисквитный пласт смазать 
им слоем шоколадного кремаи 
посыпать измельченным миндалем. 
Рулет свернуть, завернуть в перга- 
мент и поместить в холодильник на 


20 минут. Срезать рулет с двухконцов 
наискосок и обмазать кремом. 
Г] 


Заливное 
из овощей 


Советы 
потребителю 


ных яйца. 


Фарш СОрызнуть лимонным соком, свиной 


Фарш - соевы 
ра: ©ВЫм соусом и оставит з. - 
аа рех е завие минут на 15. Затем 
а гече „57: -СРИТЬ приправу для фарша. Ва- 
Реные яйца мелко нар р 
а — Чарезать и тщательно перемешать 
оисыр{ 


\Вля начинки) нарезать неболь- 


С фаршем. Масл 


Шими кубик 


уками сформировать котлеты-зразы. Внутрь 
усочку сыра и масла. Обжаритьзразы 
ложить ихв форму изалитьк «аслом, 
лСЬ. Добавить немного кипяч й воды. 
ми полосками и выложитьна зразы. На 
‚ затем - майонез. В разогретую до 210 
ставить котлеты-зразы и держать на сре 


поку 


сыр 


нем 


РЕЦЕПТ НОМЕРА 


КОНКУРС «ЛЮБИМОЕ БЛЮДО» 
Рулет с капустой и мясом 


& Тесто: 275 гмуки. 1 яйцо. 1 ст л 


Ф 


ожка растительного масла, їч. ложка 
лимонного сока. соль. 1/8 лтеплой воды. 


Начинка: 1/2 кочана белокочанной капусты, 75 
20мл винного уксуса. 1 полная ст. ложка сахара 
лотый черный перец, 1 луковица, 25 г сливочного масла, 375 г фарша из 
говядины и свинины, 1/2 ч. ложки перца чили. 4 ст. ложки панировочных 
сухарей. 200 гнатертого на крупной терке сыра, 425 г фасоли. 

Приготовление теста. Ті {ательно вымесить все 
тесто в полиэтиленовую пленку и на 1 час положить в холодильник. 

Приготовление начинки. Очистить кочан и вырезать кочерыжку. Кочан 
разделить на листья, срезать с них твердые части 


мл мясного бульона. 
1 ч. ложка тмина, мо- 


ингр енты. Завернуть 


Разогреть в большой кастрюле бульон с уксусом, добавить капустные 
листья, сахар, соль, перец итмин. Тушить около 5 минут. Очищенный лук на- 
резать кубиками и тушить в разогретом сливочном масле до прозрачности. 
Добавить фарши поджаривать около? минут. Мясо посыпать солью и перцем 
чили. Капусту и мясо остудить. Смешать панировочные сухари и сыр. 

Тесто раскатать как можно более тонким слоем на посыпанном мукой 
столе, посыпать его сырной смесью, уложить капустные листья, а на них 
положить фарш, фасоль уложить в середину и осторожно свернуть тесто с 
начинкой в рулет. Рулет положить на смазанный жиром противень и обма- 
зать молоком. Выпекать рулет в духовке при 180 градусах около 40 минут, 

Подавать на стол нарезанным ломтиками, Особенно вкусно с острым 
томатным соусом, 


Н. ГАЛИЦКАЯ. 


ма поверхность бульона и ве можно будет удалить, 


; ОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
уо г недосмотру опустилась на дно, нужно влить в бульон стакан холодной воды. В этом случае пена подні 


Котлеты из фасолӣ 


Замочить на ночь 2 стакана 
фасоли. Утром сварить и пропус- | 
тить через мясорубку с маленьким 
кусочком хлеба. Добавить 2 яйца, 
массу взбить. Мелко нарезать 2-3 
луковицы и обжарить на любом 
масле до прозрачности. 

Смешать фасолевую массу, об- 
жаренный лук, муку, прибавить \-2 
ст. ложки муки (манки). Все еще раз | 
взбить, прибавить соль, перец по | 
вкусу. Котлеты обвалять в муке (су- 
харях) и обжарить на горячей сково- 
роде в масле дозолотистой корочки. 
Можно просто ложкой выложить 
на сковороду и обжарить. 

Таким же способом можно при- 
готовить котлеты из гороха, чече- 
вицы. 

Такие котлетыхороши сгрибным 
соусом. 


Грибной соус 


Сухие грибы замочить на 2-3 
часа (можно на ночь), а потом 
сварить (воду слить, но не 
вать). Если грибы берутся сь 


® КУЛИНАРНЫЕ СЕКР 


МЕРЕ бы 1 


(замороженные), сразу сварить. 
Поджарить 1-2 ст. ложки муки с 
3-4 ст. ложками любого масла до 
коричневого цвета, прибавить воду 
из-под варки грибов (2-3 стакана). 
Варить 5-10 минут. За это время об- 
жарить грибы с мелко порезанными 
луком и чесноком. Жарить минут 5. 
Смешать муку, лукс чесноком, гри- 
бы, прибавить немного водички. По 
вкусу посолить и поперчить. 


Л. КУЗЬМИНЫХ, г. Челябинск. 


Салат 
«Неаполь по-русски» 


350 г куриного филе, банка 
консервированной кукурузы, по 
небольшой банке консервиро- 
ванных ананасов и маслин, 150 г 
изюма, пакетикприправы «Цезарь», 
зелень укропа, соль, перец. 

Отварить филе, охладить, наре- 
зать маленькими кусочками, доба- 
вить кукурузу. Ананасы нарезать 
кусочками. Изюм промыть и залить 
кипятком на 10 минут, воду слить, 
изюм остудить. Маслины положить 
целиком. 

Все соединить, добавить укроп, 
приправу, посолить, поперчить. 

Заправка: смешать майонез с со- 
комотананасов (50-70 г), заправить 
салати перемешать. 


Камбала 
с шампиньонами 


4 тушки камбалы по_250 г. 4 ст. 
ложки лимонного сока, 50 г сала, 
4 луковицы, 100 г шампиньонов, 
2 спложкизелени петрушки, 1 ще- 
потка белого перца, 1ч.ложка соли, 
4-5 стложекмуки, 100гсливочного 
масла. 

Политькамбалулимонным соком. 
Разогреть духовкудо 100'С. Нарезать 
сало и лук маленькими кубиками, 
мелко нарезать шампиньоны. Обжа- 
рить сало с луком, добавить шампи- 
НЫОНЫ и петрушку, накрыть крышкой 

ихорошо прожарить. 
Посыпать рыбу солью, обвалять 
в муке, излишки муки стряхнуть. 
Растопить 25 г сливочного масла и 


{ 
Б 


® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 


а. 


Нашего стола 


по очереди обжарить в нем тушки 
камбалы (4-5 минут каждую). 

Положить тушки на подогретые 
тарелки и оставить втеплой духовке 
до подачи на стол. 


Морской язык 
с овощами и грибами 


700-800 г морского языка, 
3-4 картофелины, 2 моркови, 1-2 
луковицы, 300 г грибов, майонез, 
черный молотый перец и соль, рас- 
тительное масло для смазывания 
формы, рубленая зелень укропа и 
петрушки. 

Рыбное филе промыть, обсушить 
и порезать кусочками. 

Картофель и морковь очистить, 
промыть и порезать крупными ку- 
биками. 

Лук очистить и нашинковать 
кольцами. 

Грибы порезать ломтиками. 

В смазанную маслом форму 
выложить слой рыбы, немного по- 
солить, поперчить, сверху уложить 
послойно: картофель, морковь, лук 
и грибы (каждый слой немного со- 
лить и перчить). 

Залить майонезом и запечь в 
разогретой духовке на огне до го- 
товности. 


ПО 2 
29) СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 


«Птичье молоко» 


40 гжелатин. так: Ы, 
10 яиц, 1 кан 
вочного_масла, 1_стакан_молок: 
1 стложка муки. н 

Желатин развести холодной 
водой и дать емунабухнуть 30 мин. 
Желтки растереть с сахаром. Влить 
молоко, добавить мукуи наводяной 
бане довести до кипения, постоянно 
помешивая. 

Массу остудить до комнатной 
температуры, добавить сливочное 
масло, взбить. 

Желатин подогреть. Взбить 10 
белков в крутую пену. Во взбитые 
белки быстро влить желатин. 

Смешатьжелтковый крем со взби- 
тыми белками и все это поставить в 
холодильник до полного застывания. Г 

Потом еще раз хорошо взбить. 


Напиток «Коктейль 
с шампанским» 


вермута, 1.5 стакана сахарной пүдрег.. 
сок 2 лимонов, 2 кусочка льда. 
Все компоненты хорошо 
размешать, смесь охладить. 
Н.КЛИМЕНКО, г. Алексеевка 
Белгородской обл. 


Запретный плод? Для кого как 


© КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ 
Если бульон пре дполагается использовать для соусов и заливных блюд, его не нужно солить, * При варке бульо 
90 опускают только в холодную воду, 3 


© Слухи о высокой аллергенности цитрусовых, мандарино- 
вых в частности, сильно преувеличены. Яйца, креветки, рыба, 
икра, арахис в этом плане гораздо опаснее. 

® Мандарины не рекомендуются лишь детям до полутора 
лет, аесли ребенок - аллергик, то до трех. 

ө Нестоитувлекаться ими во время беременности, особен- 
нов последние ее месяцы, чтобы не спровоцировать у ребенка 
аллергию на цитрусовые. 

ө Страдающие ею люди должны знать: гибридные сорта = 
наиболее аллергенные. 

® Ограничить мандарины нужно при повышенной кислот- 
ности желудочного сока и обострении панкреатита. е. 

ө Сладкие сорта не рекомендуются при сахарном диабете. Га) 

® Раньше мандарины исключали из питаниятех, кто стра к 
дискинезией желчевыводящих путей, холециститом и 


2 стакана шампанского, 1 стакан 


м 


тварной ны. 5 зеленых яблок 
нка консервированной кук зы, 1 банка 


12 вированных шампиньонов, майо- 


нез для заправки. лимон, петрушка. 


Яблоки нарезать соломкой, сбрыз- 
НУть лимонным соком, чтобы не 
потемнели. Мясо и шампиньоны 
мелко порезать, смешать все компо- 

ненты, посолить по вкусу, заправить 
майонезом. Уложить горкой в салат- 
Ник, украсить дольками яблок (или 
апельсина), смоченными в лимонном соке, 
посыпать зеленью петрушки. 


2 


2 


Рыба под маринадом 


400 г любого_рыбного филе, 0.5 стакана муки 
0. 


5 стакана растительного масла, З крупные мор- 


кови. З луковицы. свежая зелень петрушки, 1/2 
стакана томатного пю, 


ре. специи по вкусу, 1 стакан 
бульона. 
Под маринадом можно приготовить любую рыбу 
(лучшефиле). Нарезать рыбу небольшими кусочками, 
посолить и поперчитьпо вкусу, обвалять в муке, обжа- 
рить на растительном масле до готовности, охладить 
И залить маринадом, Для приготовления маринада 
ВЫмыть под струей проточной воды и очистить 2-3 
крупные моркови, свежую петрушку, 2-3 головки лука. 
Нарезать все соломкой, сложить в кастрюлю или глу- 
бокую сковороду, добавить 3-4 ст. ложки растительного 
масла и слегка обжарить все в течение 10-15 минут. 
Затем в кастрюлю залить 1/2 стаканатоматного пюре, 
положить пряности (лавровый лист, перец, гвоздика, 
корица), накрыть крышкой и, периодически помеши- 
вая, тушить 15-20 минут, После этого влить в кастрюлю 
немного уксуса, стакан бульона или воды, прокипятить, 
заправить солью и сахаром и охладить. Залить мари- 
надом рыбу, Перед подачей на стол посыпать мелко 
нарезанным зеленым луком. 


Пончики из творога 


200`г творога, З яйца, 1 стакан сахарного песка, 
72:4. ложки соды, 2 стакана муки. 

Все смешать и оставить в теплом месте на 2-3 
часа. Брать маленькими порциями, потому что тес- 
то очень сильно увеличивается в объеме, Скатать 
шарики и жарить в растительном масле, Готовые 


пончики выложить на салфетку, чтобы убрать лишнее 
масло. 


ь) 


Н. ГАЛИЦКАЯ. 


Рисовая каша 


Бел! 
фарш 
с помидорами и сыром Е 
хл 
7 стакан риса, 6 стаканов воды, 2 помид г пом 
тертого сыра, 3 ст. ложки сливочного масла, Солі а= 
Риспромыть. Водудовестидо кипения, посолӣть по ло) 
вкусу, всыпать рис. Варить на слабом огне до готов- ел 
ности, откинуть на сито, обсушить. Помидоры мел 0. Е 
нарезать. Масло растопить, обжаритьвнем помидоры, боку 
добавить рис, перемешать, прогреть. а айщ 
Получившуюся смесь разложить по горшочка г пре 
посыпать сыром, поставить в духовку и запечь до об- отж: 
разования румяной корочки: \ нечі 
Хле 
Салат с сыром | заг 
і ной 
300 г вареной колбасы, 150г сыра. 2 луковицы, бут 
2 маринованных огурца, 2 ст ложки 3%-ного уксуса. |„ 
2 ст. ложки растительного масла, 4 ст. ложки рубленого є О 
зеленого лука, 1 вареное яйцо, 2 помидора, зелень 
петрушки, соль перец. 
Нарезать колбасу и сыр соломкой, лук - кольцами, сс 
Огурцы - кубиками, перемешать. Смешать уксус, соль 
и перец, добавить растительное масло, | т 
зеленый луки полить этим маринадом Ў р п 
салат. Затем накрыть крышкой и пос- | 
тавить на 15 минут вхолодильник. ‹ 
Разрезать на 4 части : 


яйцо и помидоры. 
Разложить салат 
порциями, ук- 
расить доль- 

ками яйца и 
помидора. 


© ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ө П 


ОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ө 
Продолжительность варки мясных супов зависит не от количества мяса, 


которое используется для приготовления, а. 
особенностей структуры тканей той или иной части мяса и от величины куск 


Ов. 


бутерброды с сыром 


чие 
ыра, 1 ток Ый хл! ИвОчнН С= 


ло 1 маленький помидор, Соль, молотый черный 


Салат «Латвия» 


1 стаканриса, 2яблока, 2 свежихогурца, 4 ст, ложки 
сметаны, 4 помидора, петрушка, укроп. 


перец. 

Сыр натереть на терке в посуде с широким дном, 
прибавить желток, натертый на терке помидор, щепот- 
ку соли, молотый черный переци хорошо размешать. 
Хлеб намазать маслом и готовой смесью. Запечь в 
горячей духовке до румяной корочки. 


‚ Горячие 
рыбные бутерброды 


1 Г Белый хлеб, 250 г ыбного 

| фарша, 1 яйцо, кусок сыра ИТ 
величиной со спичечный ко- | 
робок, 1/2 ломтика бело- Сеч 7$ 
го хлеба (для фарша). 25% 


, ПОС я 1 помидор, 1 ст. ложк, 
не до Ит подсолнечного масла, 1/2 
доры Готов ч. ложки соли, сливочное 
Мел масло. 
И и 
помидор Фарш положить в глу- 


бокую посуду и добавить 


Ошочкац яйцо, тертый сыр, хлеб, 
течь до об. предварительно замоченный и 
отжатый, натертый на терке помидор, соль, подсол- 
нечное масло, 2 ст. ложки воды. Хорошо размешать. 
Хлеб намазать тонким слоем масла, а затем - смесью. 
Запечь в предварительно разогретой духовке до румя- 
ной корочки. Это количество смеси рассчитано на 6-8 
ковицы, бутербродов, в зависимости от величины ломтиков. 
"уксуса ) 
блено С 9 
‘зав Омлет с брынзой 
70 яиц, 200 гбрынзы (сыра). 60 "сливочного масла, 
льцами, соль по вкусу. 
ус, соль Брынзунакрошить (сыр натереть), всыпать во взби- 


тые яйца. Вылить смесь на сковороду с хорошо разо- 
гретым маслом. Мешать на огне до побеления белка. 


| Яйца с чесноком 


4 яйца, 250'г сливочного масла, 1 головка чеснока, 


\ щепотка соли. 


Яйца варить в течение 5 минут, очистить теплыми. 

Сливочное масло растопить в глубокой посуде, выло- 

х жить яйца, закрыть крышкой и жарить 3 минуты, время 

отвремени раскачивая посуду. Огонь не должен быть 

очень сильным, иначе сливочное масло подгорит, Яйца 

вынуть и разрезать, положить на тарелку и посолить. 

В растопленное масло добавить мелко нарезанный 

чеснок, сольи 2 ст, ложки воды, варить 2 минуты. Этой 

смесью залить яйца. При подаче на стол блюдо можно 
полить сметаной, поперчить по вкусу. 


‚ее положить в кипящую воду, 


в 


Для ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ө ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕК! 
ля варки супов мясо и кости надо закладывать только в холодную воду. * Корка сыра придает оригинальный вкус супу, 


Сваренный рис промытьи, после того как вода сте- 
чет, перемешать его с мелко нашинкованной зеленью 
петрушки и укропа. Помидоры и очищенные от кожи 
и зерен яблоки нарезать ломтиками, а очищенные 
огурцы - соломкой. Рис горкой выложить в салатницу, 
по бокам разместить помидоры, яблоки, огурцы. Перед 
подачей на стол полить сметаной. 


Брынза в тесте 


500 гбрынзы, 2яйца, 1 ст. ложка муки. жир для 
жаренья, черный молотый перец. 
Взбить яйца, постепенно всыпая муку, 
чтобы получилось гладкое тесто для па- 
нирования. Брынзу нарезать кусочками 
(прямоугольными или квадратными) толщиной 
1,5 см и длиной 5-6 см. Каждый кусочек брынзы 
обмакнутьв подготовленное тесто, положитьна 
сковороду с сильно нагретым жиром иобжа- 
рить до золотистого цвета. Панированную 
брынзу подать к столу горячей, посыпав 
черным перцем. Отдельно подать горчицу 
и зеленый салат, 


О) 
1! 


1775) СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКАХ» 
Мясо в банке: 
советы потребителю 


ә Если жестянаябанкас. тушенкой смята или 
тронута ржавчиной, лучше выбрать другую: эти 
повреждения чреваты проникновением внутрь 
вредных микроорганизмов, которые могут вы- Г. 
звать сильное отравление. 

® Срок хранения закрытой жестяной или 
стеклянной банки исчисляется годами, но от- В - 
крытые консервы простоят вхолодильнике лишь } 
пару-тройку дней. Хотите, чтобы не полностью е 
использованная тушенка хранилась еще 2-3 
дня? Переложите ее из жестяной банки в стек- 
лянную, фарфоровую или пластиковую посуду 
и накройте. 

® Если вы решили сэкономить и купили 
дешевую тушенку, в которой содержится соя 
то, чтобы заглушить ее вкус, который далеко не. 
всем нравится, добавьте в блюдо пассеро 
ные лук и морковь или чеснок. Неплохо сп | 


его в холод на 40 минут, 
Духовку разогреть 


украсить стружкой. 


Запеканка 
«Мозаика» 


мармелада, 50 г манной каши, 
1 яйцо, 50 г сахара, соль, 

Перемешать продукты до одно- 
родной массы, выложить в смазан- 
ную сливочным маслом формуи 
запечь в духовке при температуре 
170 градусов. 


Салат «Лакомка» 


4 


гом, заправить сметаной исахаром, 
охладить и подавать к столу. 


Суп из зелени 


2/3 пачкизамороженного шпина- 

та,2 зубчика чеснока, сок 1 лимона, 

7 сваренное вкрутую яйцо, зелень, 
сметана, соль, : 
В литр кипящей подсоленной 
воды или бульона положить шпи- 
нат. Через З минут после повторно- 
го закипания суп готов. Заправить 
его растертым чесноком, соком 
лимона по вкусу, а непосредс- 


ЛОК Косов, (< 
Маргарин порубить с мукой, смешанной с разрых- 
лителем. Добавить сметануи замеситьтесто. Поместить 


ДО 170 градусов. Тесто 
разделить на 15 частей, раскатать, выложить 
мармелад и свернуть трубочками. Выпекать 
0 минут. Масло вабить со сгущенным моло- 
ком, Трубочки Уложить рядами друг на друга 
(5 внизу, далее 4,3,2, 1), промазывая кремом. 


твенно в та- 
релку поло- 
жить 1 яйцо, 
сметану, 
нарублен- 
ную зелень. 
По желанию 
можно добавить втарелку кусоч- 
ки отварного картофеля, вареного 
мяса или обжаренной курицы. 

В этом супе уникальны запасы 
калия, который влияет на обмен 
веществ в сердечной мышце 
И сосудах, нормализует мине- 
рально-солевой обмен. Шпинат 
богат и кальцием, укрепляющим 
костный скелет и Зубы. Даже в 
Замороженном шпинате есть ви- 
тамины В, и В,, РРиС. По запасам 
бета-каротина Шпинат уступает 
ТОЛЬКО моркови да некоторым 
ягодам - облепихе, красной ря- 
бинеи шиповнику. 


Суп с сыром 


Взять любой МЯГКИЙ плавленый 
Сыр, вермишель па 
В горячей во 


мороженных (или свежих шинко- 
ванных) овощей. Через 5 минут суп 
готов, Разлитый по тарелкам суп 
посыпать зеленью и хлопьями из 
зародышей пшеницы, 


707 СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ө П на тс тает 
ЕЕ ора моркови всегда горчит - при обработке ее нужно обязательно срезать НА ны сета 6: 


ожицу с нее надо снимать очень тонко острым ножом. 
к 


ОЛЕЗНЫЕ СОВЕТ 


Е 


Вместо вермишели можно ззять 
геркулес или манную крупу, а если 
У малыша проблемы со стулом, то) 
пшеничные отруби. 


Котлетки 


«Волшебные» 


Из мясного фарша сформировать Д 
2 лепешки. Между ними положить 


ломтиксыра. Соединитьих, защипать 
края и обвалять изделия в крошже из 
панировочных сухарей и чипсов 


Печенка в сметане 


| 
Взять 500 г печени, 2 ст. ложки | 
сметаны, 1 ст. ложку муки, 1 СЕ Ш 
ложку оливкового масла, 1 луюо- 
вицу. Кусочки (60-80 г) промытой м 
очищенной говяжьей или телячьей 
печени посолить, обвалять в муке и 
слегка обжаритьна масле. Положить 
вкастрюлю, добавитьизмельченный 
И припущенный на сковороде лук, 
сметану и влить стакан воды. Тушить 
до готовности, политьсоусомипода- · 
Вать с отварным картофелем. ј 4 


а" 


Печень содержит широкий ас- 
_ сортимент витаминов группы В, 
которые восстанавливают аппетит, 
укрепляют нервную систему и ус- 
коряют процесс выздоровления 
_ ребенка. Печень богата витамином 
А, железом и такими ценными 
’ микроэлементами, как селен (уси- 
! ливает действие -витамина Е) и 
| кобальт (предупреждает развитие 


’ малокровия). 


' Детские оладушки 


1,5 стакана муки, 0,5 стака- 


1 стакане холодной воды, влить в 
сироп; помешивая, дать закипеть, 
добавить выжатый сок 1 лимона и 
перемешать. 

Кисель вылить в порционную 
посуду, положить нарезанный лом- 
тиками лимон, предварительно 
засахаренный: 


Торт «Аленка» 


Сметана, сахар, яйца, 
мука, сода, мак, изюм, 
орехи, с! нное молоко, 
сливочное масло. 


на_сахарной пудры, 1,5 стакана 
сметаны, З яйца, любые фрукты и 
ягоды: абрикосы, персики, апель- 
сины, мандарины, яблоки, сливы 
черешня, вишня, черника, клуб- 
ника (3-4 вида ягод и фруктов). 
масло для жарки. 

Фрукты и ягоды вымыть, очис- 
тить от кожуры, удалить косточки, 
нарезать мелкими кусочками. 
Замесить тестоиз муки, сахарной 
пудры, сметаны и яиц. Добавить 
фрукты, ягоды и жарить какобыч- 


Взбить З яйца с 0,5 ста- 
кана сахара. Добавить 0,5 
стакана сметаны, 0,5 ч. 
ложки соды и всыпать 
0,5 стакана муки. Заме- 
сить тесто и разделить 
его на 3 части. 
В одну поло- 
жить мак, вдру- 
гую - изюм, в 
третью - орехи. 
Испечь кор- 
жи. Смазать 
их кремом. 

Приготов- 
ление крема: 
соединить вареное 
сгущенное моло- 
ко со сливочным 
маслом и взбить. 


2) СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 


Блинчики 
«Бананчики» 


бананов, ї:стакан муки. и 
ложка пекарского порошк. 2яй 
1/2 стакана молока, 1,5 `Ст_ЛОЖКИ 
сахара, щепотка соли, 1 ст. ложка 
растительного масла, 2 ст. ложки 
сгущенного молока. 

Бананы очистить от кожуры, 
выложить в тарелку и размять, что- 
бы получилась каша. Добавить по 
вкусу сольи сахар. 

Просеять в большую миску 
муку и пекарский порошок 
горкой. Сделать углубление 
в центре горки, добавить 
яйца и половину молока. 
Вымесить тесто, чтобы 
не было комков. После 
этого добавить остав- 
шееся молоко, предва- 
рительно немного его 
подогрев. Выложить 
банановую кашув миску 
с тестом и тщательно 
размешать все до одно- 
родной массы. 
Разогреть сковороду; 
смазать ее маслом и вы- 
пекать небольшие блинчики; 
обжаривая их с двух сторон. По- 
давать блинчики со сгущенным 
молоком. 


в: 


и 


О манной каше 


0 ВЗЯТЬ ные оладьи. 
1 если 
"тю Кисель 
ИЗ МОркови 
р “м 
® МОЛОЧНЫЙ 
750_мл_молока, 500 г мор- 
вать кови, 100`г сахара, 3 ст. ложки 
КИТ кукурузного крахмала, щепотка 
ат ванилина. 
из Очищенную морковь измельчить 
на терке, положить в кастрюлю и 
тушить в небольшом количестве 
воды до готовности. Добавить са- 
хар, ванилин, разведенный вхолод- 
И ном молоке крахмал. Проварить. 
: Вылить в мелкую посуду, посыпать 


сахаром. 


Кисель лимонный . 


4 стакана воды, 2 лимона, ї:ста- 
| кан сахара, 3 ст. ложки картофель- 
р ного крахмала. 

| З стакана воды вскипятить, доба- 
витьтертую цедру лимона и сахар. 
Картофельный крахмал развести в 


® Многие дети и ихмамы предпочитают манную кашу всем 
остальным. Но:есть мнение, что манка вызывает малокровие. 
Такли это? Можно ответить вполне определенно - нет. 

® Манная каша малокровия не вызывает, и железа в 
ней не так уж мало; больше, чем в рисовой, перловой или 
ячневой. 

е Однако, если кормить ребенка манной кашей чаще, чем 
З раза в неделю, то он не получит достаточное количество 
других нужных пищевых веществ. В гречневой крупе, на- 
пример, много фосфора (в 3,5 раза больше, чем в манной), 
витамина В, и В,. Витамина РР в гречке в 4 раза больше, 
чем в манной крупе. 

© Пшеноиовсянкаобогащают организмкалиеми магнием. _ 
Так что главное в‚детском питании - разнообразие, 


ить дольше, она станет вялой. 


© ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
чищенную морковь лучше хранить в посуде без воды; покрыв'ее чистой влажной тканью на срок не 


© КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕ? 
более 2-3 часов 


женныхфрук- 
жего апельси- 
иочи ного ябл 60 мл коньяка 
200 мл сливок, 40 г сахарной пудры. 
я, КОГ еха. миндаля. ле- 
щины, тертый шоколад. 

Засахаренные фрукты вместе с 
кусочками яблока, апельсина, цукатов 
залить коньяком, выдержать 2 часа и 
хорошо отцедить. Сливки взбить с сахар- 
ной пудрой до получения густой пышной 
массы. В вазочки положить немного 
фруктов, на них поместить по 1 ст. ложке 
сливок, на которые снова выложить фрук- 
ты, и покрыть сливками, Салат гарнировать 
вишнями из варенья и посыпать рублеными 
грецкими орехами, миндалем, лещиной и 
А шоколадом. 


Рулет «Тандем» 


4007 филе свинины, 300 гкуриного филе. 100глука- 


2 орея. 75 гтвердого сыра, 1 сладкий перец, соль, спе- 

ции по вкусу, растительное масло для обжаривания. 

Т свиное филе вымыть, порезать на широкие плас- 

тинки и отбить их. Посыпать солью и перцем. Сло- 
жить пластинки мяса так, чтобы они находили одна 
на другую. 

Лук порезать колечками и выложить на отбитое 
мясо, сверху посыпать тертым сыром. Сладкий пе- 
рец вымыть, нарезать кубиками и выложить поверх 
тертого сыра. Куриное филе порезать пластинками 
и слегка отбить. Посыпать солью и перцем. Покрыть 
пластинками куриного филе овощи. Свернуть мясо с 
овощами в рулет и завернуть в фольгу. Поместить в 

духовку и запекать около получаса при 200 градусах. 
Перед подачей порезать на порции. 


Кальмары, 
фаршированные сыром 


8 крупных тушеккальмаров, 4 луковицы, 7 ст. ложек 
растительного масла, 2. зубчика чеснока, З ст. ложки 
томатной пасты, горсть мелко нарезанной зелени 
петрушки, 6 помидоров, 1 лавровый лист, З яйца, 
3 сп ложки тертого сыра, З лимона, черный молотый 
перец, соль. 

° Нарезать щупальца кальмаров, смешать с 2 на- 
шинкованными луковицами и обжарить в 3 ст, ложках 
растительного масла, добавив толченый чеснок, 1 ст, 


ложку томатной пасты, соль, молотый черный перец, 


5% 


3 и положи 
мелко нарезанную зелень петрушки, лавровый: тем бума 
2 стакана кипятка. Варить 15 минут Дать слегка 00 спинкой ' 
затем добавить взбитые яйца и тертый сыр. По, А ерносл* 
шаяся масса должна быть густой. ў яблоко к 

Одновременно отварить тушки кальмароввте Подлить 
10 минут в очень соленой кипящей воде, выжав готовно‹ 
сок лимона и положив выжатые половинки, р вавшим! 

Затем вынуть кальмаров, выложить их на дуршла Ябло! 
и обсушить салфеткой. Начинить тушки кальмаро но след 


приготовленным фаршем. Чтобы он не вываливалея готое 

при тушении, можно сколоть отверстия деревянными 

зубочистками. ` 
Приготовить соус из очищенных откожицыи мелко, 


нарезанных помидоров, 2 луковиц, оставшейся то. 800. 
матной пасты (2 ст. ложки) и 4 ст, ложек растительного, 150г. 
масла. Посолить, посыпать черным перцем. Добавить | гуни 
немного кипящей воды и варить на слабом огне 15 А Босе 
минут. Через 5 минут после начала варкӣ аккуратно Е 
положить в соус фаршированных кальмарови прогреть #5 и раз 
5-7 минут. пласт 
с наре: 

Мясо «Вкусный вечер» Зеле 
700 г говядины, 50 г сливочного масла, і ЛУКОВ в © оли 
ца. 2-3 дольки чеснока, 1 морковь, 1 ст, ложка МУКИ 92538 
1 лавровый лист. 1 стакан воды, ї стакан сухого белого 6 
вина, соль, черный молотый перец. аде 
Говядину нарезать ломтиками толщиной 1 см, оте Вли 
бить. Свинину пропустить через мясорубку, добавить нап 
толченый чеснок, рубленый лук, соль, перец. Каждый мди 
ломтик говядины равномерно обмазать фаршем, ска Ор 
тать рулетиком, перевязать белой ниткой и обжарить. 8 
в масле Ы 
Обжаренные рулетики положить в кастрюлю с тол? д 
стым дном. Обжарить в масле муку, добавить воду, | 
вино, лавровый лист, соль, переци вскипятить. Залитв С 


рулетики полученным соусом, накрыть кастрюли 
крышкой и поставить на слабый огонь. Тушить мясо. 
1,5 часа. С готовых рулетиков снять нитки, Подаватьс 


соусом, в котором они тушились. Гарнировать о 
ным картофелем. 


© ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 


Иороженый лук может быть годен к употреблению. Для Этого, не дав ему оттаять, нужно положить его на 3 часа в х 


Ф КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕ 


е 


а с черносливом 


1,5-2кг). 2 Кисло- 
ихяблок, Зст. ложки сливочного масл 
У 6 яблок удалить сердцевину, 
получившиеся углубления запол- 
нить вымоченным черносливом 
(без косточек). Утку почистить, 
промыть, обсушить, натереть 
лимонным соком, солью, перцем, 
начинитьоставшимсячерносливом 
и двумя яблоками, разрезанными на 
четыре части. 
Утку завернуть в пергаментную! бумагу 
и положить на 1 час в холодное место, за- 
тем бумагу развернуть, утку положить на противень 
СПИНКОЙ вниз, вокруг разложить яблоки, начиненные 


аров _ черносливом. Положить сверху на утку и на каждое 
е ИЕ яблоко кусочки масла, немного посыпать сахаром. 
7 ВЫХ, Подлить воды и тушить в духовке на среднем огне до 


готовности, время от времени поливая утку образо- 
х на дур вавшимся соком. 


Кальмар Яблоки вынуть из духовки, когда они испекутся (нуж- 
Вали } но следить, чтобы яблоки не потеряли форму). 
СЯ Готовую утку разделать на порции и подать к столу. 
| Ревяннь 
© 
ии, Рулет «Праздничный» 
 Шейся Т0. 800 г мякоти телятины одним куском, 100 г шпика, 
ТИТӨЛЬнгО 150'г сыра, 50 г сливочного масла, 20 г зелени пет- 
. Добавить рушки. 150 г очищенных грецких орехов, 1 луковица, 
ЈИ огне 15. 7 морковь, 2.лавровых листа, соль, молотый черный 
зккуратно перен. 
ить № Телятину вымыть, обсушить бумажным полотенцем 
и разрезать так, чтобы получился ровный широкий 
пласт. Посолить, поперчитьи слегка отбить. Шпикисыр 
нарезать ломтиками. Масло растопить и дать остыть. 
Зелень петрушки мелко нарубить. Орехи измельчить 
‚ в блендере, смешать с маслом и зеленью. Духовку 
ло разогреть до 200 градусов. На мясо выложить шпик 
ало и сыр, сверху - смесь из орехов и зелени. Свернуть 
рулетом; обвязать нитью и положить на противень. 
’ Влить 100 млводы. Луки морковь нарезать. Выложить 
сМ, ОШ на противень, добавить лавровый лист. Рулет посолить 
бавит» и поперчить. Запекать 1 час 30 минут, периодически 
аждыйћ поливая образующейся жидкостью. Готовый рулет до- 
и, Сказ | стать из духовки, удалить нитки и нарезать кусочками. 
‹арит», Выложить на блюдо и сразу подать на стол с зеленью 


иломтиками помидоров. 


Салат «Хорошее настроение» 


любые кты (яблоки, абрикосы, груши) 
кты (изюм, чернослив, курага ехи 
к 


Перемешать все ингредиенты. 


еслик нему добавить немного сахара. 


СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕ 
мендуется варить в подсоленной воде - вкус ее ухудшается, * Зеленый горошек сохран 


БЛЮДА ИЗ МИКРОВОЛН вки 
Слоеные рогалики 


300 г слоеного теста, 100 г вареной ветчины. 
100 г сыра твердых сортов, 2:ст. ложки рубленой 
зелени петрушки, желток 1 яйца, перец черный 
МОЛОТЫЙ, СОЛЬ. 

Ветчину нарезать мелкими кубиками. 
Сыр нарезать таким же образом. Соединить 
подготовленные ингредиенты с рубленой 
зеленью и добавить яичный желток. Смесь 
посолить и тщательно вымешать. 

Тесто раскатать в тонкий пласт, разрезать 
на длинные треугольники, положить на каждый 
» 


начинку и раскатать рогалики. Разложить их на 
вращающемся подносе, поставить в печьи выпечь в 
2 этапа: 4 минуты при полной мощности и З минуты 
при мощности 60% и включенном гриле. 


Крупеник с творогом 


400 г гречневой каши, 200 г творога, 2 яйца. 


100 гсметаны, соль. 

Творог протереть через сито. Смешать творог с 
гречневой кашей. Яйца взбить со сметаной и солью 
и заправить этой массой смесь гречневой каши 
с творогом. Тщательно вымешать до получения 
однородной массы. Выложить смесь в керамическую 
форму для запекания, разровнять, смазать сверху 
остатками яично-сметанной смеси и запекать при 
мощности 60% и включенном гриле втечение 6 минут. | 

Крупеник можно подавать как в горячем, так и в 


о виде. МЎ 


С) СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» | 
Вкус и польза 


* Сыр -уникальный сточки зрения полезнос- 
ти продукт. В нем сосредоточена вся целитель- 
ная сила молока. 

* Сырсодержиттеже элементы, что и моло- 
ко, новгораздо более высокой концентрации. 
Например, белка в молоке всего 3,2 процента, 
ав сыре - не менее 20-25 процентов. В. 100 г 
сыра содержится столько же кальция, сколько 
в 3 стаканах молока. уа 
° В сыре содержится много минеральных _ 
солей, в частности кальциевых, а также важ 
нейшие витамины - А, Е.В, Ву. у 
• Регулярное употребление сыра поло 
тельно влияетна зрение, состояние кожи, пр 
нимаетучастие в обмене веществ, регул 
‘процессы роста: 


г 


ыы 


« 


Лимонад яичный 


Т яйцо, 25г сахара, 10 глимонно- 


Красная девица» 


2 НАШИ ЛЮБИМЫЕ НА 


1 


Мятный шербет 


1,5 ст. ложки сухой мяты, 


го сока, 150 гминеральной воды, 


15 кусочков сахара, сок 1 лимона, 


Все компоненты смешать, взбить 
в миксере. Разлить смесь по стака- 
нам и добавить минеральную воду. 


Эг-ноги «Ассорти» 


1 желток, 10 г меда, 1Оггрецких 
орехов, 60 г апельсинового сока, 
60 г яблочного сока. 

Яичный желток с медом взбить в 
миксере до пышной консистенции, 
затем, не переставая взбивать, 
добавить толченые грецкие орехи, 
апельсиновый и яблочный соки. 


” Лимонный эг-ног 


1 желток, 10 гсахара, 20 глимон- 
ного сока, 100г горячей воды. 

Яичный желтокс сахаром взбить 

в миксере до пышной консистен- 

ции. В конце взбивания добавить 

лимонный сок. Взбитый яичный 

желток переложить в стакан. Туда 

же тонкой струей, тщательно пере- 

мешивая смесь, постепенно влить 

кипяток. Напиток можно украсить 
ломтиками лимона. 


Русский 
горячий пунш 


20‘ лимонного сока, 110 г горя- 
чего крепкого чая, 20 г ванильного 
сиропа, корица, гвоздика. 

Тщательно перемешать все инг- 
редиенты и дать напиткунастояться 
втечение 5-10 минут. Украсить лом- 
тиками лимона. 


5 


1 л воды. 

Третью часть воды, необходимой 
для шербета, вскипятить с мятой 
в течение 2 минут, закрыть, дать 
настояться полчаса, процедить, 
остальную часть воды вскипятить 
с сахаром, влить в теплый сироп 
настой мяты, размешать, дать 
постоять до полного охлаждения. 
Затем влить сок лимона, поставить 
на холод. 


Кофе с шоколадом 


100 г плиточного шоколада 
раскрошить на мелкие кусочки 
и растворить в половине 
Чашки крепкого горячего 
кофе. К смеси добавить 
З чашки горячего молока, 


яйцо Е 

Напиток сахарно! 

рота аал 

«Здоровье» молока и, 

1 стакан крепкого настоящ со 

ника, 1 стакан клюквенного ўў Р чей п 
смешать, добавить по вкусу саг пе 

довести до кипения, охладить 2. 
м 24 

ы „| Сирог 

Яблочный коктейль А 

с кефи | в5оссак 

ром А Кофе: 

150 гяблок, 0,75л кефира Саха) докипен! 


повкусу. | ипроцед 


Кефир ссахаром хорошовзбињі ячеек на 
положить очищенные от. кожуры, соедини 
нарезанные тонкими долькамиили| вести дс 


измельченные на крупной терке | 


яблоки и, перемешав, подать на | Сирс 
стол. | я 
1101 


Кофе с чаем Е 


воды. 


= 
{ 


непрерывно ее при этом Приготовитькрелкийкофеи | Как: 
взбивая. Положить по 8) крепкий чай. Напитки смешатьі харных 
Ави ирасить Баа в равных долях. Сахар подать, водуи: 
чайной ложкой р отдельно и добавить по вкусу. | ченнук 
взбитых сливок. | Ванил 
Кофе с какао | (20 

ный с 


Для 1 порции! 


чашка очень 


В крепкий горячий 
кофе положить сахар и 
какао со сгущенным мо: 
локом. Сверху в кажд 
чашку добавить немно! 
сливок. 


Ф ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 
Овощные супы, вкоторыхнеткрупы или картофеля, следуетза 


витамин С. 


® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® 
правлять мучной пассеровкой, они станут гуще ивних сохра 


Мраморный кофе 

рам молоко в небольшом 
количестве налить только на дно 
кофейной чашки, азатем осторож- 
{ но добавить кофе. Перемешивать 
” напитокне нужно. 


оо 


ет 
у 


|} Клюквенный 
’ напиток «Север» 
Яйцо растереть с 3 ст. ложками 
» сахарного песка, добавить 


К 2 стакана холодного кипяченого 


по в Ос и поставить в холодильник. Перед 
кусу соќ подачей положить в стакан кубики 

‚ Охл, ЭХар У 
Әдит, “@ льда. 


Сироп кофейный 


55 гмолотогокофе безцикория, 
620 г сахарногопеска, 450 гводы. 


Өйль 


2Фира Кофе залить кипятком, довести 
докипения, настаивать 10-15 минут 
ошо взбит ипроцедитьчерез сито сдиаметром 
от кож Ь, ячеек на более 1-1,2 мм. Вытяжку 
ль камі соединить с сахарным песком, до- 
25 или вести до кипения и варить 5 минут. 
Ной. терке 
п о 
25те на Сироп шоколадный 
“я, 110г какао-порошка, 525 г са- 
”  харногопеска, 0/5 гванилина, 500г 
воды. 
якофеи Какао-порошок смешать с са- 
мешать харным песком, добавить горячую 
подать водуитщательно размешать. Полу- 
кусу. ченную смесь довести до кипения. 


Ванилин растворить в теплой воде 
(1:20) и ввести готовый шоколад- 
ный сироп, 


Сироп мятный 


650 г сахарного песка, 50 г 

шеных листьев мяты, 5 20 г 
воды. 

Сухие листья мяты залить 
нагретой докипения водойи, закрыв 
крышкой посуду, настаивать 40-50 


и. 

ИР минут, затем процедить, Сахарный 
я песок растворить в настое мяты и, 
д непрерывно помешивая, варить 


при слабом кипении 10-15 минут, 
© ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАР 


Сироп рябиновый 
500 г красной рябины, 600 г 


г 
сахарного песка, 480 г воды. 
Перебранную и промытую рябину 
залить горячей водой в соотношении 
1:1 и варить с момента закипания 
5 минут. После отстаивания 
отвар слить (в дальнейшем не 
использовать). Отваренную рябину 
протереть и отжать. Сахарный песок 
растворить в горячей воде и при 
постоянном помешивании нагреть до 
кипения. В раствор ввести отжатую 
массу рябины и довести до кипения. 


Сироп лимонный 


Га п 

Из промытых лимонов отжать 
сок. Затем лимоны вместе с ко- 
жицей мелко нарезать, залить 
горячей водой, варить при слабом 
кипении 5-10 минут, настаивать в 
течение 30-35 минут и процедить. 
В полученную жидкость добавить 
сахарный песок и варить при сла- 
бом кипении 15-20 минут. Затем в 
сироп ввести отжатый из лимонов 
соки довести до кипения. 


| ЭТО ИНТЕРЕСНО 


или чай. 


9 в возрасте... 83 лет. 


Двум братьям-близнецам, осужденным на смертную казнь, замени- 
ли приговор пожизненным заключением, но сусловием, что одного из 
них ежедневно и многократно будут поить кофе, а другого - чаем. | 

Обоим осужденным создали одинаково хорошие условия. Два эс- 
кулапа наблюдали за их состоянием и ждали, кто же первым заболеет 
и умрет. Ждать пришлось очень долго. Умерли оба эскулапа, король 
был убит, а кандидаты в покойники продолжали спокойно попивать 
«смертельные» напитки. Наконец первым умер тот, который пил чай, 


Вот это эксперимент! | 


В ХМИ веке шведский король Густав !!! приказал провести экспа- 
римент, чтобы наконец установить, какой из напитков вреднее - кофе 


СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 


Пейте на здоровье! 


* Здоровому взрослому человеку можно выпивать 4 чашки 
кофе в день, не опасаясь за здоровье. 


° Зернакофесолержатмного ценныхмакро-и микроэлементов. № 
Но особенно ценится кофе из-за содержания в нем кофеина 
(0,3-2,5%), являющегося прекрасным тонизирующим 


средством. 


* Кофе может защитить от кариеса, так как содержащиеся в нем 
вторичные растительные вещества не дают вредным бактериям 
оседать на поверхности зубов. Кроме того, кофе стимулирует 
деятельностьжелчного пузыря иобразование желудочной кислоты, 
тем самым способствуя быстрому перевариванию пищи, 

* Исследования показали, что люди, пьющие много кофе, 
реже болеют сахарным диабетом, болезнями Альцгеймера и 


Паркинсона, 


* Кофеактивизируетработусердца, но при этом незначительно 
повышаетартериальноедавление. Поэтомулюдям, страдающим 
гипертонической болезнью, кофе пить не рекомендуется. і 
Только изредка они могут позволить себе одну чашку 
утром, желательно с молоком, 


Е НЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕ 
а ромерного распределения яйца в супе при заправке нужно его хорошо вабить в небольшом количестве 


- о" 
эч м 
Р А 


= Экспресс-пирожки 
пачка творога (200 {а, < 
тавить 
Смешать творог сяйцами, добавить муку, замесить Ир И УВ 
приблизительно на 30 минут. За это время приготовить 
начинку для пирожков. 


елкусму- 
Тесто аккуратно брать столовой ложкой, и а а Но 
кой, немного разминать его в виде лепешки, класть нач 


Готовый торт полить глазурью. 
Приготовление крема: взбить сметану и сахар. 


” Приготовление глазури: взбить молоко с сахаром, 
р) всыпать какао, поставить на огонь и, постоянно поме- 
шивая, довести до кипения, 


Торт 
Лимонно-творожный 


700 г сливочного масла, 0,5 стакана сахара, 1`ста- 
кан муки, 1 ч.ложкагашенной уксусом соды; для тво- 
рожной начинки: 300г творога; 1 яичный желток, 2-3 
ст. ложки сахара; для лимонной начинки: 0, 5 лимона, 


0.5 стакана сахара: для глазури: 1 яичный белок, 2 ст, 
ложки са, 


хара. 


4 


поверх нее выложить лимонную начинку, 

Разогреть духовку до температуры 160-180 граду- 
сови выпекать торт в течение 40-50 минут (лимонная 
начинка должна слегка подрумяниться). Готовый торт 
не вынимать из формы до полного охлаждения, Вер- 
© ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 


Тесто оказалось непропеченным или не поднялось? Возмо. 
Собираясь печь в газовой духовке, начинайте ее разогревать 


5) ине 
Й муке. тог 
акреплять края, обваливая каждый т А раститель` в осле З 
Жарить на раскаленной сковороде в больш а киху 26 
ного масла. прижат” > 
пирог 
5 емного 
хний слой торта жно пр! 
Торт «Пирамида» Залить глазурью. робат 
торт на ь 

1 пачка сливочного маргарина, 300:с сметаны, 1 ви Е ливознь 
стакан сахара, 4 стакана муки, 1 ч. ложка них ет ховку. Тортсчитается пудро 
начинки: 500 гзамороженныхягод вишни; длякрема: горячую ду КО ООО 
700 г густой сметаны, 0,5 стакана сахара; для глазу- готовым, Кай Клюк 
ри: 1 стложка молока, 1 ‘ст_ложка'сахара, 2 ст ложки подрумянится. 2 1 

Е Приготовление творожной начинки: 500г 
какао. 

Замесить тесто, разделитьего на 16 частей и поста- творогсмешать с желтком и сахаром, тща- Отоб 
витьна 1 часв холодное место. Тонко раскатать коржи, тельно перемешать. 8 | смеша 
накаждый из них выложить ряд очищенных от косточек Приготовление ЛИМОННОЙ начинки: ЛИМОН Е просея 
вишен и свернуть в виде трубочек. пропустить через мясорубку, добавить сахар, па сначал: 

Выложить трубочки на противень и поставить в ду- ремешать. + а а зате! 
ховку. Когда они испекутся, выложить их в виде пира- Приготовление глазури: взбитьв крепкую пенуяие перек= 
миды (6, 4, 3, 2, 1), предварительно обмакнув в крем. ный белок с сахаром. | 


Пирожное «Птичье молоко» 1. 


в 150 мл теплой воды м 0с 
тавить на 30 минут, Нагревать на слабом огне до 
полного растворения. 4 яйца взбить со 180 г сахара, 
добавить 150 г муки, перемешать. Тесто выложить 
выстланную промасленной бумагой форму. Выпекать 


До 180 градусов духовке в течение 20. 


Оставшиеся яйца разбить, 
от желтков. Желтки растере 
ВИТЬ МОЛОКО, ОСТ 
на водяной бане. 

Смесь остудить, добавить 
маслои ванильный сахар 


® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ @ 


ого, что духовка была нег ) 
кания, А а Черо 


ЗИТ ЕР 


„Пирог к чаю 


и, 10 г дрожжей, 1/2 стакана молока 


Яблочные лепешки 


250 г муки, 125 г маргарина 1 яй 70 


НН: 
темного соли, пакетик ванильного сах: ли! 


или воды 4‘ст ложки размягченного сливочного масла, 


З яйца, 1/2 ч. ложки соли, 2. стакана 
1/2 стакана орехов, 1/2 стакана цукатов, цедра 


Е - 
цедра, натертая на терке, сок половины лимона. яб. 


локи, мармелад. 


лимона или апельсина, 1 ст. ложка масла для смазки, 
Поставить опарное дрожжевоетесто. В конце замеса 
положитьвтесто цукаты, нарезанные кубиками, изюм, 
цедру: Готовое тесто скатать в тугой шар, сформиро- 
ватьудлиненный батон, оставить на 10 минут полежать. 
После этого скалкой продавить по длине батона 2 ши- 
рокихуглубления, сложить пополам в длинуи вторично 
прижать скалкой. 
_ Пирог положить на смазанный противень и дать 
немного постоять. Затем заглянцевать яйцом, осто- 
рожно присыпать измельченными орехами и печь при 
температуре 210-220 градусов. Готовый пирогсмазать 
сливочным маслом. Осторожно присыпать сахарной 
пудрой с ванилином. 


Клюква в сахаре 


500 "клюквы, 500 г сахарной пудры, 1яйцо. 
Отобрать целые ягоды, промыть их, просушить, 


имон смешать с яичным белком и постепенно обвалять в 
Саха просеянной сахарной пудре следующим образом: 
р, пе сначала взять горсть пудры и смешать с ней клюкву, 
затем все ягоды высыпать в оставшуюся пудру и 
ПКУю пену яи а ДІ 


перекатать в ней. 


КО» 
 мл-мо, 
молока, =, 
00 г тертого 

(2 пакетика 


оды и ос- 

м огне до 

0 гсахара, 
ыложить в 

Выпекать 
чение 20- 
итьбелки Торт «Водолаз» 
а, доба- 

кипения Для теста: 3 яйца, 3 стакана муки, 300 г маргарина, 

75 г свежих дрожжей, 1 стакан сахара; для крема: 

1вочное 1 стакан сметаны, 1/2:стакана сахара. 
лксера. Изрубить муку:с маргарином, взбитьяйца и дрожжи. 
бавить Все, помешивая, соединить, скатать колобок, опустить 
ковой его в холодную воду. Когда он самопроизвольно 
емом, — всплывет обсушить салфеткой и вкатать в него сахар. 
минут — Разделить на 3 части, испечь пласты. Готовые пласты 


(промазать кремом из сметаны, взбитой с сахаром. 


Замеситьтестоина 1часпоставитьв холодноеместо. 
Затем раскатать лист толщиной 0,5 сми вырезать стака- 
ном кружочки. На один кружок положить ломтикяблока 
толщиной 0,5 см, в отверстие в центре его положить 
мармелад и накрыть вторым кружком, хорошо защи- 
пав края. Лепешку смазать взбитым яйцом и, положив 
на смазанный жиром противень, печь в духовке при 
умереннойтемпературе. Готовые лепешки обсыпать са- 
харной пудрой или облить сахарной глазурью. Лепешки 
можно подавать как горячими, таки холодными. 


Сырные хлебцы 


300-350г пшеничного хлеба; 2 ст. ложки маргарина, 
150 гсыра. 

Подсушенный хлеб нарезать одинаковыми 
кусочками. Хорошо обжарить в жире с одной стороны. 
Уложив на обжаренную сторону каждого ломтика 
по кусочку сыра или присыпав сыром, натертым на 
крупной терке, запечь хлебцы в духовке. 


(172) СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 


Чайные премудрости 


ө Не стоит питьчай сразу после заварки. Ной 
ненужно слишком долгоего настаивать - от этого! 
он станет горьким. 

® Не следует класть в чай много сахара - он 
поглощает витамин В. 

ө Чай станет ароматнее, если в коробку, где 
он хранится, положить немного ЛИМОННОЙ ИЛИ 
апельсиновой кожуры. 

ө Можно положить в коробку с чаем щепотку 
ванили: это придаст чаю тонкий, необычный вкус 
и аромат, 

ө Кусочек сахара, брошенный вчайникдотого, 
как вы зальете чай кипятком, сделает его более 
ароматным и крепким. 

ө Тем, кто любит слабый чай, надо доливать 
кипяток прямо в чашку, но ни в коем случае не в 
чайник (в чайнике для заварки никогдане следует _ 
разбавлять чай). 

© Если вы пьете чай с молоком, налейте его, 
чашку дочая, сахар положите потом. 

ө Есливы долго не пользовалисьчайнико! 


10] 
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релые бананы положите в один пакет со опелыми яблоками и завяжите - бананы «созреют» уже на следук 
соли, добавленная в молоко, предохранит его от скисания, 


— Карто сырной корочке 
Картофель в сыр р 
Сырнатеретьна мелкойтерке, неочищенный картофель Я 

вподсоленной воде, остудить, почистить, разрезать поа ЕИ 

срезать, чтобы картофель можно было поставить. Чайно Еа 

сделать углубление, разбитьтуда яйцо, выложить картофел Е 

му для запекания, посолить, посыпать сыром и запечь в дух 

появления золотистой корочки. 


4 
ког Я 
Биточки из свеклы е. 
й взят кс 
На 600 г свеклы - 2-3`ст, ложки манной крупы, 150 г эк. 
творога, 1 яйцо, соль, панировочные сухари, растительное его 8 сае 
масло для жаренья. о. 
масл я жаренья. п 
Сваренную или испеченную свеклу очистить, пропустить через мя- ее края. Заложить слоями 20°’ пс 


залить бульоном. Утрам 
сверху, закрыть листом фола} 
Поставить в несильно нагрети 


сорубку или натереть на мелкой терке, положить в кастрюлю, всыпать 
подсушенную манную крупу, прогреть до готовности крупы, массу охла- 
дить. Добавить яйцо, протертый творог, соль, перемешать. Сформовать 


сала 


биточки; запанировать в сухарях, обжарить в растительном масле. Подать духовку (180 градусов) на водяну ткл 
биточки со сметаной. баню на 20 минут. Остудитьи посе. чего ОЈ 
вить вхолодильникна сутки. Перес очка 
о подачей разрезать на ломтики жить 8 
‚Заливное ИЗ овощеи ховке. Тем временем в небольшом . украсить базиликом. воды. · 
количестве масла слегка обжарить Е Е 
р 8 помидоров, по 1 шт, красного, луковицу. Отдельно обжарить в мас- Салат « Ан нуш ка» пока 2 
зеленого и желтого перцев, 4боль- ле порезанные крупными полоска- лукпеї 
ших ломтика ветчины, 2 кабачка, ми перцы. В третьей сковородке 1 огурец, 1 помидор, 1 сладкий остын 
2 баклажана, 2 зубчика чеснока, обжарить крупно порезанные вдоль перец, 100 гсыра, 100 г копченой салат: 
7 луковица, 1/2л куриного бульона, баклажаны и кабачки. Выложить все колбасы, зелень, майонез соль, ли кт 
1 ст ложка измельченной зелени овощи на промокательную бумагу, приправа. х главн 
(базилик, петрушка). 10 г желати- чтобы освободить их от излишков Огурец и помидор нарезать Е 
на; растительное масло, соль, жира. Замочить желатин в холод- небольшими кубиками, перец - 
сах 7 С Й Я 
граша песок ной воде, процедить, растворить мелкими кубиками. Небольшое ко- Са 
омидорыочиститьот в горячем бульоне и добавить личество сыранатеретьнакрупной | 
кожицы, разрезать попо- зелень и чеснок. На терке, колбасу нарезать кубиками. ной 
лам, затем посолить, под- дно формы поло- Мелко нашинковать зелень, доба- р 
сластить 1 ст, ложкой песка я 2 Е 55 
Й жить ломтики вет- вить майонез, сольи приправы. 
сбрызнуть растительным мас- чины так, чтобы они ст 
лом и запекать на противне в ду- выходили немного за К 6 то 
раоовые рулетики ук 
ІЯ 
Пачка больших крабовых па: 
лочек. 150 г твердого сыр: Б 
лочек, 1 твердого сыра, 2 ма- 1 


леньких зубчика чеснока 1 пучок ч 
зелени. | 


шпажками с листочком петрушки. | 
7 ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕ Е | 
Рисплохо разваривается в молоке, Передтем каква дон СОВЕТЫ , 


мясной бульон с чистой луковой ше. 


йонез чеснок. 

аморозить сырок и крабовые 
палочки. Натереть сырок на круп- 
9 ной терке. Добавить майонез и 
2 немного пропущенногочерезпресс 
] чеснока. Замороженные крабовые 
. палочки натереть на мелкой терке. 
абовую стружку выложить на 


скую тарелку. Чайной ложкой 


вто в стружке крабовых палочек. 


уся И овор до подачи «рафаэлки» некоторое 
таМбоы время подержать в холодильнике. 
Уна тре (Салат «па оис.» 
ить и |кглегкого варить 2 часа, после 
Утки. пер чего охладить и нарезать мелкими 
а ломтик, кусочками, слегка посолить. Поло- 
' жить в миску, залить 2 стаканами 
воды, добавить 3 раскрошенных 
9 у грибных бульонных кубика и варить, 
а» покавода не испарится. Морковьи 
‚  лукпережарить на масле. Когдавсе 
сладкий остынет, смешать с майонезом. У 
Олченой — салата будет грибной вкус и вряд 


) 3 > 
3, СОЛЬ, ъа ЛИ кто догадается, какой в нем 
главный компонет. 


резать Й 
ерец - 
оеко- (Салат «Здоровье» 
УМНОЙ, Нашинковать 200 гбелокочан- 
иками: ной капусты, положить в салат- 
доба- Ницу, добавить 100 гнарезанных 
Вы. свежих огурцов, 1 головкурепча- 
того лука, измельченную зелень 
СИ укропа, петрушки. Все пере- 
мешать, залить заправкой из 
_па= 2ст ложекрастительного масла, 
маа ложки лимонного сока, 1/2 
ЧОК | Ч. ЛОЖКИ сахара, на кончике 
ножа натертого корня имбиря. 
ки, "Добавить соль, черный молотый 
205 перец по вкусу, дать настояться 
0 Р 8течение 1 часа. При подаче на 
/Ю | Стол посыпать очищенными се- 
я. ‘мечками тыквы, подсолнечника 
ё ГИ 


едровыми орешками. 
Н. ГАЛИЦКАЯ. 


Котлеты 


«Минимум затрат» 
1 яйцо, по 650г картофеля и ка- 


Булочки «Сюрприз» 


2 сдобные булочки, 
п анного кубикам 1 


сваренное вкрутую яйцо, 2 ст. лож- 


пусты, 50 глука, 50г панировочных 


ки размятых рыбных консервов в 


сухарей, 50 г жира, соль. 

Капустунашинковатьи обжарить 
до готовности (без соли), лук на- 
резать и спассеровать. Сваренный 
картофель пропустить через мясо- 
рубку вместе с капустой и луком, 
добавить яйцо, соль, сформовать 
котлеты, обвалять их в сухарях и 
поджарить. 


Капустные 
оладьи 


400 г капусты, 4 ст. ложки муки, 
2 ч. ложки сухарей, растительное 
масло, соль, специи. 

Капусту нашинковать и тушить, 
пока она не станет мягкой. Затем 
пропустить через мясорубку, посо- 
лить, смешать с мукой и сухарями, 
добавить специи. Полученную 
массу жарить, как оладьи, на рас- 
каленной сковороде. 


масле, 2 ст. ложки мелко порезан- 
ных консервированных маслин или 
оливок, 2 ст. ложки майонеза. 

У булочек срезать верхнюю часть, 
аккуратно вынуть мякиш и раскро- 
шить его. Смешать сыр, мелко по- 
рубленное яйцо, рыбу, маслины, 
мякиши, майонез. Наполнить смесью 
булочки, завернутьв вощеную бумагу 
изакрутить концы бумаги. Поместить 
булочки на противень, поставить в ду- 
ховку, нагретую до 180 градусов, пока 
не прогреются. Подать горячими. 


Гренки из гречки 


Сварить густую вязкую гречневую 
кашу. Выложить на смоченный 
холодной водой противень и остудить. 
Далее гречневый пласт нарезать на 
небольшие квадраты, присыпать 
мукой и обвалять в панировочных 
сухарях. Жарить на растительном 
масле до золотистого цвета. 


{7 СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 


Каша - это искусство 


© Перед варкой каши крупу нужно обязательно перебрать: 
в ней всегда имеются различные примеси. Недробленые кру- . 
пы промывают или проточной водой на сите, или в кастрюлев 
нескольких водах, а потом дают воде стечь. 


е Каши из дробленых круп обычно варят вязкими, а если 
все-таки хотите добиться рассыпчатости, нужно добавить белок. 


яйца. 


ө Каши из недробленых круп можно варить как вязкие, так 
и рассыпчатые. От соотношения крупы и ‘воды зависит, какой 29 
будет ваша каша - жидкой или густой. я 
® Когда вы варите вязкую кашу, крупу следует засыпать | 
прямо в горячую жидкость и часто помешивать. 
е Дробленые крупы, передтем как засыпать в кипяток, нужно 
смешать с небольшим количеством холодной жидкости, 
ө Рис, пшено и перловая крупа плохо развариваются в моло: 
ке, поэтому для варки каш из этих круп их сначала провари' 
5-10 минут в большом количестве кипящей воды, 


чтобы каша не подгорела, 


ЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЙ СЕКР! 
оль нужно хранить в банке, завязанной тканью; если их хранить в плотно закрытой банке, они буд 
консервированными овощами, положите под крышку горчичник - овощи не заплесневеют. $ 


ПОГОРИЗОНТАЛИ: 1. Корнеплод, широко распространенный продукт. 


} 
| Гла 


б. Напиток из сомян тропического дерева. 7. Древний народ в Южной 
Америке 9, Ячейка с медом в улье. 11. Лист с частично напечатанным 
гокотом, подлежащий заполнению. 12, В Сибири: вяленая рыба, 13. Рас- 
тоние, коронькоторого (ирный корень) применяется в кондитерской про- 
мышленности, 14, Крестьянское хозяйство (дом, сарай, хлев). 17. Грибной 
нарост на борозо, 20, Мелкие цветные фруктовые леденцы. 21. Гриб, 
похожий на сморчок, 
по ВЕРТИКАЛИ; 2, Тропическое дерево со съедобными плодами. 

З. Крупная промысловая рыба северных морей. 4, Слой топленого жира, в 
кот ором жарят, 5, Молочный сахар, 8, Приемпищив середине дня. 10. Ста- 
ринный большой бобуд для вина, 15, Там у буренки молоко. 16. Общее 
названиетруппы зимних сортовяблок, 17. Огородное растен та- 
рину: балаганный шут 19, Количество арма раотение 18, Вста 
у полученного от коровы молока, 
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ааа 


Утру будет готов вкуснейший торт. 


Торт «Емеля» 


По300гчернослива, изюма без косточек и грецких орехов, 
500 г любого печенья, 1 стакан сахарного песка, 2 яичных 
желтка, четверть стакана крепкого кофе, 500 г масла, 
размягченного до состояния густой сметаны. 

Масло, сахар и желтки взбить, дать остыть и осторожно 
начать вливать в полученную смесь крепкий кофе, все время 
помешивая. Снова остудить. В получившийся крем добавить 
измельченное печенье, изюм, порезанные на мелкие кусочки 
орехиичернослив. Всеперемешать, выложитьв форму, сверху 
положить небольшой грузики поставить в холодильник на ночь. 


ТОЛЬКО 
У НАС: 


«Особая» 
пасха 


Рыбный 
ряд 


«Грибной 
остров» 


Майонез 
и компания 


Томатное 
печенье 


Мясные 
«кармашки» 


Вкусные 
«мешочки» 


Блинчатые 
пирожки 


Гречневый 
салат 


Морковь 


«На горошине» 


4 


орильск» 


Торт «Овощной 
праздник» 


4солвныхи 2 маринованных огур 
ца, 7 картофелин, 6 яиц, сваренных 
вкрутую, 2-8 отваренные средние 
свеклы, 2 морковки, 200 г твердого 
сыра, 8-7 луковиц, 1/2 стакана грец 
ких орехов, 1 банка зеленого горош- 
ка, 3-4 ст, ложки кукурузы, зелень 
петрушки и укропа, легкий майонез, 

Вов отварвиные продукты нате- 
реть на крупной терке (отдельно), 
На плоскую тарелку разложить слои 
ввилеторта: огурцы соленые, карто- 
фель, огурцы маринованные, карто 
фель, половина лука, майонез, мор- 
кове, вторая половина лука, майонез, 
яйца, очень мелко нарубленные ядра 
орехов, майонез, сыр, майонез, 
кукуруза, зеленый горошек, зелень 
укропа, Торт украсить листочками 
петрушки, Солить не нужно, 


Салат «Примадонна» 


400 Г ГОВЯДИНЫ, 100 г оливкового 
масла, 150 г подсолнечного масла, 
24, ложки соевого соуса, 1/2. не- 
большой морковки, томата, зелень 
укропа, 200-290 гкабачков, 4 яйца, 

Очень мелко нарезать зелень ук- 
ропа, Морковку натереть на мелкой 
терке, Мясо отварить и нарезать 
небольшими кусочками, Томаты 
нарезать средними кусочками, Все 
перемешать, 

Кабачки натереть на крупной 
терке и обжарить на растительном 
масле, Добавить к ним часть реза- 
ныхтоматов, После того как томаты 
размягчатся, вбить яйца, Получится 
своего рода кабачковый омлет, 
Остудить его и добавить к мясной 
массе, Соединить оливковов и под- 


пеной рыбы (полойдеглюбая) - 200 глистового салата, 
1а. Мелко нарезать), растительное масло, зелень» К 


кубиками, Добавить нарезанный лук, зелень 
Совлинить масло с соком и заправить салат, 


АРНЫЕ СЕКр 
вид, если вв ло 


зезать мелкими 
укропа и кинзы. 


солнечное масло, соевый 
соус и заправить блюдо. 


Салат 
«Главный козырь» 


3 ч, ложки сока лимона, 
24, ложки горчицы, 3 средних 
ных вкрутую яиц, 200 г красной со- 
леной рыбы, пучокукропа, майонез, 
2 готовых хлебца, 

Нахлебцы уложить разделанную и 
подготовленную рыбу (удалить кости 
ихребет). З яйца разрезать на дольки 
иразложить вокругрыбы схлебцами. 
Томаты нарезать кольцами и выло- 
жить между яйцами. 2 оставшихся 
яйца натереть на мелкой терке и 
соуединить с мелко нарезанной зе- 
ленью укропа, Этой смесью посыпать 
разложенные продукты, Соединить 
сок, горчицу и майонез и тшательно 

перемешать. Заправить салат. 
Т. КУДРЯВЦЕВА, 
ст. Оленино Тверской обл. 


Капуста «Сырная» 


500 г свежей белокочанной ка- 
пусты, по 50 г сливочного масла и 
сыра, 1 стакан мясного бульона, 1-2 
зубчика чеснока, соль, 

Вскипятить воду, Положить в кипя- 
ток нарезанную квадратиками капус- 
ту, отварить до готовности. Откинуть 
на дуршлаг, обдать холодной водой, 
посолить, налить холодную воду и 
варить 5 минут Затем откинуть надур- 
шлаги обдать холодной водой. После 
Этого положить под пресс, потом -на 
Сковороду, посыпать тертым сыром, 
добавить сливочное масло и поста- 
вить на несколько минут в горячую 
духовку, Можно и потушить с мясным 


бульоном д4 
вив немного чеснока. А 


Е. ВОРОНОВА, г. Кул 


Торт «Забава» 


Из 4 яиц, 1 стакана сахав 
и 1 стакана муки испечь бискви 
остудить. 2 ст. ложки желатив 
замочить в 0,5 стакана воды на 4 
минут, затем распустить на легком 
огне, не доводядокипения. 600-7007 
хорошей сметаны взбить с 1 стаканом 
сахара и желатином. Различные \ 
фрукты и ягоды вымыть и обсушить, 
красиво нарезать.Бисквит поломать 
нанебольшиекусочки.Собирахь тот 
надо в глубокой форме мэм меке 


На дно формы выложить КУСОЧКИ Ва 
фруктов, ягод или орехов, залить Рас" 
сметаной, чтобычуть покрыло. Затей АХ 
уложить кусочки бисквита и тожа к 
залить сметаной. Чередовать та 1 
нужно, пока не закончится: сметана! по 
Поставить в холодильник, чтобы 16 
застыло. Перед подачей перевернув ге 
форму на блюдо и накрыть теплый 
полотенцем. Снять форму, а торї Ф 
украсить взбитыми сливками или 
шоколадом. З 
Е. НЕДБАЙЛО 
г. Амурск Хабаровского кр 


Грибная икра 


Соленые или маринованные при 
бы провернуть через мясорубку. В 


ие 


растительном масле обжарить мелко 

А пые лук, чеснок, добавитьто- 
матную пасту (1-2 ст. ложки). Затем 
выложить грибы, посолить и попер- 
чить по вкусу. Жарить до готовности 
при частом помешивании. 


Свекольная икра 


Смешать лук, рис, капусту. Со- 
‘единить эту смесь с фаршем, доз 
бавить соль, специи и тщательно 
перемешать. 

Сформовать котлеты, обжарить 
с двух сторон до румяной короч- 
ки. Сложить в кастрюлю, подлить 
немного воды и тушить до готов- 


Ленивые голубцы 


2части фарша, 1частькапустно- 
рисовой смеси, лук, соль, специи. 
растительное масло. 
’ Мелконарезанную свежую капус- 
ту обжарить вминимальном количес- 
тве растительного масла, остудить. 


Рисперебрать, промыть, отваритьдо НОСТИ. 
1 свекла, 2 моркови, 2 луковицы, полуготовности, откинуть на дурш- Е. НУКИНА, п. Кенай 
0.5 стакана воды, соль, 1ст_ложка лаг, остудить. Лук мелко нарезать. Хабаровского края. 
томата-пасты, растительное масло. ГА ЕС е 
На растительном масле слегка у 
обжарить нарезанный лук, до- Шоколадный ликер 
'бавить тертые морковь и свеклу, 100 гсахара, 150 гшоколада, 1/2л 
водки. 


посолить, подлить воды и тушить 
под крышкой помешивая. За 10 
минут до готовности добавить то- 
мат. Подавать как в горячем, таки 
в холодном виде. 


Салат 
«Витаминный» 


Натереть натерке редьку, морковь 
ияблоко,посолитьизаправить майо- 
незом или растительным маслом. 
Морковь и яблоко смягчают резкий 


ЗОДЫ на 40 вкус редьки и дают сочность. 
= П 
500700 Постное печенье 
1 Е соб 
азличные' } ...томатное 
›бсушить, ==“. 1 стакан томатного соуса. 0.8 
поломать стакана растительного масла, 1ч. 
ратьторт ложка соды. ї стакан сахара, 2 ста- 
и миске. кана муки. 
кусочки Замесить не очень крутое тесто, 
залить их раскатать, нарезать фигурками, 
о. Затем выпекать на смазанном листе. 
г и тоже -..рассольное 
вать так 1 стакан рассола (огуречного 
метана. помидорного), ї ч. ложка соды, 
чтобы 7 стакан сахара, 6 ст. ложек расти- 
вернуть тельного масла, 4 стакана муки. 
еплым Замесить тесто, раскатать его, 
а торт фигурно нарезать, выпечь. 
ТИ ... на пиве 

1 стакан пива, 0,5 кгмаргарина, 

намуки, сахар. 

ОВА, ° Маргарин растереть с мукой до 
рая. Крошки, влить пиво, замесить тес- 


То. Вынести на холод на 1-2 часа. 

ть в пласт, посыпать саха- 
Ром, нарезать фигурки. Выпекать 
На среднем огне. 


Растопленный шоколад смешать 
с водкой, поставить в холодное место, 
дать настояться 1 неделю. Сварить сахар- 
ный сироп. Затем смешать сироп с настойкой, 
процедить. 


Наливка «Чайная» 


0.5 лконьяка, 75 гчерногочая, 3,5 л сахарного 
сиропа, 15 глимонной кислоты, ванилин: 
Черныйчай залить коньяком, датьнастояться 10. 
дней. Слить, добавитьсироп, ванилин, лимонную 
кислоту. 


Е. ЖУКОВА, х. Листопадов Ростовской обл. / 


УЗЕЛОК НА ПАМЯТЬ 
Кефир в домашних условиях 


® Кисломолочные продукты - ценнейшая вещь для нашего орга- 
низмапри условии, что вам онинепротивопоказаны. Ихпитательные 
вещества, витамины и аминокислоты легкоусваиваются, ктомужев 
жаркое время кисломолочные напитки хорошо утоляют жажду. 

е Вкусные и полезные напитки несложно приготовить самосто- 
ятельно. 1 литр цельного молока прокипятите, затем охладите 
до температуры парного. Добавьте 0,08 литра кислого молока 
(можно использовать кумыс илитан) и оставьте до полного сква- 
шивания на 3-4 часа в теплом месте. Затем взбейте и оставьте 
до конца брожения при комнатной температуре, после чего 
поставьте на 12 часов в холодильник. 

® Можно приготовить домашний вариант простокваши или 
кефира. В 0,5 литра чуть теплого кипяченого молока добавить 
2 ст, ложки З-процентного кефира или жирной простокваши и 
выдерживать при комнатной температуре ночь. | 

өе Ряженку готовят из топленого молока. Теплое молоко 
(35-37 градусов) заквасить сметаной ~ 1 стакан най литр моло 
- ивыдержать при водяной бане 3-5 часов. После этого р: 


следует охладить, 


Оторые 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕК! 
8 сорта копченой колбасы довольно трудно очищаются от кожицы, но, если вы положите ее на нескол 


о воду, очистить ее не составит труда, 


| бт 
~ Шампиньоны... 
мясные 


1 кг св 
100г 

К; ль. 

Грибы хорошо промыть. Вы- 
ложить их на противень сре- 
зом вверх. Чеснок нарезать 
мелко, грудинку - небольшими 
кусочками. В каждую шляпку 
положить немного чеснока, 
посолить, асверху - 2-3 кусочка 
грудинки. Духовку предвари- 
тельно нагреть, грибы печь 5-7 
минут на сильном огне и 10 минут на слабом. 
Подавать горячими. 


Воздушный омлет 
с овощами и зеленью 


б яиц, З`ст. ложки молока, 1 небольшая луковица 

# 2 болгарских перца, 1 средний кабачок, 2 марино- 
ванных огурчика, соль, перец, пучок свежего укропа, 
2-3 зубчика чеснока, 100 гтвердого сыра. 

Овощи очистить откожуры, кабачок разрезать попо- 
лам. Удалить семечки и нарезать тонкими ломтиками, 
перец - маленькими кубиками. Луковицу очистить и 
порубить. Огурчики порезать кружочками, зелень на- 
тереть на терке. Очищенный чеснок пропустить через 
пресс. 

Выложить кабачки и лук на разогретую сковороду, 
смазанную растительным маслом. Посолить, попер- 
чить. Обжарить до золотистого цвета. 

В кабачки добавить огурцы и перец, перемешать, 
залить яичной массой. Закрыть крышкой и жарить 5-7 
минут. Выложить омлет на тарелку, нарезать квадра- 
тиками. 


_ Пирожки 
с яблоками 


Зстаканамуки, по2 ст. ложки сухих дрожжей и меда, 
4 яйца, по 1 стакану молока и сахара, 1ч. ложка соли 


их шампиньонов 
НКИ, головка чес- 


ка 

Изюм промыть и замочить на 20 минут. Соед Я м т овочНЬ? 

фрукты с творогом, добавить мед, корицу, Вани отварить 
сахар. ить рассып | 
Слепить пирожки, положить внутрь начинку Вы бавить сливо 
жить на противень, смазанный растительнымма т яйца, изюм, ^ 
Смазать взбитым яйцом и выпекать 40 минутприя с маслом» пс 
пературе 170°С. рями: вые 

Е. ЗАЙЦЕВА, г. Майкоп, Республика Адыг ОКОЛО зом 
< ‹ 

Рулет «Ароматный» | Рулет 
800 г свинины, 1 луковица, 2 моркови, 1-4. ложа 400 г см 


. Е 
рубленого чеснока, по 2 ст. ложки лимонного в колбасы, = 


и рубленого шпината, по 1 ст. ложке хмели-сунели! сухарей > 
рубленой зелени укропа и базилика, бїст. ложек раса Фаршс 
бавить Со7 


тительного масла, бульонный кубик, соль. 


Свинину надрезать пополам вдоль волокон, развер-\ | ату смесь 
нуть, отбить, посолить. положите 
Лук мелко порезать и спассеровать в 3 ст. ложках колбаса ‹ 
масла вместе с натертой на терке морковью: Обвал: 
Чеснок соединить с зеленью, хмели-сувелм, Из сбрызну 
мельченным кубиком, лимонным соком и оставшимся 40-50 м 
маслом. - жиром. 
Полученной массой смазать свинину, сверху Вла Готов! 
жить пассерованные луки морковь. тофеле! 


Свернуть рулетом, перевязать шпагатом, уложить 


смазанный маслом противеньи запекать притемпей Сул | 
туре 200°С, поливая выделившимся соком. 
* 300. 


ч. ЛОЖІ ивочного масла, ванилин, щепотка кори- 


цы, 0,5 кгяблок, 200'г творога, 0,5 стакана изюма. 


Развести дрожжи в 1/3 стакана теплого молока. 
Поставить втеплое место на 40 минут. Взять молоко, З 
яйца, добавить 3 ст, ложки сахара, сольирастопленное 
масло. Влить дрожжи, всыпать мукуи замесить тесто. 
Убрать в теплое место. Дать подняться 2 раза. 

Яблоки очистить от кожуры, нарезать ломтиками. 


‚илишь после этого жарить на разогретом масле. 


ө ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ө 
Жареный картофель станет вкуснее, если его предварительно опустить на 2-3 ДА я УЛИНАРНЫЕ СЕКР 


Курица в банке а 
Цыпленок, 100 г меда, яблоко, банан, ап консе 
Соль, р. Молот 
Яблоко и апельсин нарезать дольками, бан Лук 
кружочками. Курицу разделить, посолить и уло; {езы 
2-литровую банку, смазанную медом. Наверх выложи ре. 
яблоко, банан, апельсин. Банкунакрыть крышкойипо _ По 
ставить в холодную духовку, Запекать на огне 1 час, УЕ 
Н.КЛИМЕНКО, г. ‚ 


Алексеевка Белгородской. 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТ 


в горячую воду, затем датьо 


Черри «Кокетки» 


ч к чесн - 
гого 1 ст. ложка майонеза 
и петрушки и укропа, соль, черный 


и, 1 


ыра 


пере! 

| С помидоров срезать крышечки (отложить) и ак- 
 Куратно при помощи черенка чайной ложки удалить 
сердцевину. Смешать все ингредиенты для начинки - 
чеснок, творог майонез и зелень. Взбить вилкой и 
нафаршировать приготовленные помидоры. 


Пудинг «Цветной» 


мин 300 гцветной капусты, 2 ст. ложки риса, 2яйца, 50 мл 
кор и Соер молока, ЗО гсливочного масла, 100 гизюма, 2 ст. ложки 
цу, зана панировочных сухарей, сахар по вкусу, щепотка соли. 
279 на Отварить капусту и очень мелко ее порубить. Отва- 
тел Чин рить рассыпчатый рис. Смешать капусту с рисом, до- 
0 ным м бавить сливочное масло и немного посолить. Добавить 
Минут пр яйца, изюм, молокои сахар. Переложить массув форму 
с маслом, политьеще маслом и сверху посыпать суха- 
(блика рями. Выпекать пудинг в хорошо разогретой духовке 
Адыга около 30 минут. Подавать к столу, немного остудив. 
о 
Рулет «Домашний» 
/ 
аА 1-4. ЛОЖЕ 400 г смешанного мясного фарша, 260 г вареной 
-УНОГО ‘сок колбасы. 50 гчерствой булки. 50 г лука. 1 яйцо, 50 г 


“ели-сунели сухарей З0г жира, соль. перец. 

: ложек рас Фарш смешать с булкой, намоченной в молоке, при- 

= бавить соль, перец, яйцо иподжаренный лук, разделать 

«Он развео-_ | эту смесь на доске в виде прямоугольника. Колбасу 
положить на фарш, завернуть в виде рулета, чтобы 

ст. ложках колбаса оказалась в середине. 

Юю. Обвалять рулет в сухарях, выложить на противень, 


сунели, из. сбрызнуть жиром и поставить в горячую духовку на 

ставшим 40-50 минут. Выпекать, слегка поливая водой или 
жиром. 

ерху выл Готовый рулет нарезать кружочками, подать с кар- 
тофелем и салатом из овощей. 

уложить 

темпе (Суп «Мираж» 


300їс консервированных помидоров, 1 луковица, 
Зст ложки растительного масла, 20 гзелени пе труш- 
ки 2л бульона, 100 г макарон типа спиралька, 300 г 
консервированной фасоли, 100г тертого сыра, соль, 


ель = Э 
молотый черный перец. 
анан“ Лук очистить и мелко порубить. В сотейнике разо- 


греть растительное масло, положить лук и жарить в 
течение 5 минут. 

_ Помидоры очистить откожицы и измельчить, зелень 
Ки мелко нарезать. В сотейник с луком доба- 
вить измельченные помидоры и петрушку. Тушить на 
Маленьком огне в течение 7 минут. 


О. 


картофель, натертый на мелкой терке, 


ЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ Ө 
Я дрожжевых пирожков получилось воздушным, а пирожки долго не черствели, в подошедшее тесто нужн 


льон, макароныи 
В кастрюле довести до кипения бу: Я К 
5 Добавить консервированную 


варить втечение 5 минут. | 

фасоль, тушеные овощии варить, помешивая, 5 минут. „А 

Затем добавить половину тертого сыра; ПОСОЛИТЬ, 

поперчить и довести до кипения: у 
Готовый суп разлить потарелкам. В каждую добавить ; 


оставшийся тертый сыр. 


Суп «Репка» 


З моркови, 1 репа, 2 картофелины: 1 стебель лука- 
порея, З0'г сливочного масла, 1 лкуриного бульона; 
1 лмолока, петрушка для украшения, соль: 

Морковь и репу вымыть, очистить и нарезать лом- 
тиками. Картофельвымыть, очистить и нарезать куби- 
ками. Лук-порей нарезать кружочками. В сковороде 
растопить масло и жарить подготовленные овощи 
5 минут. 

Вскипятить бульон, положить в него жареные ово- 
щи и варить 10 минут. Влить молоко, добавить соль и 
довести до кипения. 

Блендером сделать пюре. Разлитьего потарелкам, 
украсить листочками петрушки и подавать на стол. 


ЛЮБИМЫЕ ПРОДУКТЫ 
Майонез и компания 


® Майонез придает любому блюду соч- 
ность, восполняя влагу, потерянную при 
тепловой обработке; повышает пищевую 
ценность продуктов. 

© Благодаря содержащимся внем прянос- 
тям и специям возбуждает аппетит, способс- 
твует пищеварению, активизирует работу 
желудочно-кишечного тракта. 

© Классический майонез обладает еще 
одним достоинством: достаточно добавить в 
традиционный набор какую-то пряность, укроп 
или петрушку, сельдерей, мягкий сыр - и соус 
приобретает дополнительный нюанс, новый 
привкус. Блюдо, заправленное таким майоне- 
зом, отличается необычным вкусом и цветом. 

® Если добавить в готовый майонез взби- 
тый яичный белок, получим новый майонез - 
легкий и маслянистый, незаменимый для 
блюд из листовых овощей. 

® Смешиваем майонез с мелко рублен- 
ными травами (зеленый лук, петрушка, эс- 
трагон), добавляем горчицу, измельченные 
каперсы, порошок острого перца - готов 
пикантный соус тартар. 


желе, пирожных, тортов. 


Конфетки 
«Вкусные» 


Взять в равных частях сухофрук- 
ты: чернослив, курагу, финики без 
косточек, персики. Все прокрутить 
через мясорубку, получится клей- 
кая масса. Отщипывать небольшие 
кусочки и скатывать шарики. Можно 
в каждый шарик закатать орешек 
(миндаль или фундук). Шарики 
обвалять в размолотых кукурузных 
хлопьях. Хранить в холодильнике. 


И. ДЖУКАЕВА, г. Хабаровск. 


Салат 
«Мозаика» 


3 яблока, 1 большая луковица, 


Коктейль 
«С добрым утром!» 


4 стакана молока, 40 г какао 
2 желтка, 100 г сахара. 

Желтки взбить с 50 г сахара, 
понемногу подлить готовое какао. 
Непрерывно помешивая, подо- 
греть. Подавать горячим. 


Бульон 
«Подарок Нептуна» 


150 г мелкой рыбы, 10 г белых 
кореньев, 1 луковица, 400 г воды, 


З ломтика ржаного хлеба, 1 стакан 


СОЛЬ. 


сметаны, соль. 

Яблоки и хлеб (без корки) на- 
резать кубиками, лук измельчить. 
К сметане добавить соль, залить 
приготовленные продукты и пе- 
ремешать. Украсить ломтиками 
яблок. 


Салат 
«Веснушка 


гредиса, 30 г 
зелени, 1/2 стакана сметаны. 
Огурцынарезать соломкой (мож- 
но натереть на терке). К сметане 
добавить измельченный укроп, 
зеленый лук, натертый на терке 
редис, соль и огурцы. Украсить 
листовым салатом и редисом, 


е 


СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ө 
өеп ОЛ Е РЫА нежный плавленый сыр или кетчуп, вы получите прекрасный 
убежала» из пирога, в варенье нужно добавить немного крахмала, 


Речную рыбу (окуни, ерши, пес- 
кари и др.) выпотрошить, удалить 
чешую, жабры, промыть, залить 
холодной водой, положить корни и 
стебли петрушки, сельдерея, лук. 
Влить раствор соли иварить60 минут 
при слабом кипении, снимая перио- 
дически пену. Готовый бульон проце- 
дить через влажную салфетку. 


Борщок 
«Для богатыря» 


100 гговядины, 1л уковица, 600 г 
воды, свекла, соленые огурцы, 
пшеничный хлеб, сахарный сироп, 
петрушка, морковь, соль, 

Сварить бульонизговядины с ко- 
реньямии луком. Красную столовую 


ТООТ. 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө 
соус клюбомуб 


свеклу натереть натерке. Соле 


огурец, не очищая откожицы, на Очище 
затьтонкими ломтиками Поло зать мел! 
свеклу и огурцы в кипящий мясом жить В К 
бульон и варить при слабом ий отвар от 
нии 20 минут. ложки), 
В бульон влить раствор сом и ТУШИТ+ 
сахарный сироп и процедитьчер не стане 
влажную ткань, после чего бул зелень’ 
прокипятить. сахарн+ 
Борщок можно готовить без огур молоко 
ца. В этом случае вготовый борщ и 
. Е 
следует влить немного лимонного ИЯ 


сока (1/10 лимона). Отдельно по- 


дать гренки или сухарики. 25 
В тарелку с борщком можно Мол 
положить рис или вермищель 26: 

сваренные в большом колмчестве 
подсоленной воды, либо отварные сока. 
листья свежего зеленого шпината, НАТУР: 
или консервированный зелены 8. 

горошек, прокипяченный в отваре 
либо клецки из манной крупы. | бана 
смец 
К Е, ента 
отлеты ИЗ капуств ) бока 


200 г белокочанной 


КУЛИНАРНЫЕ 
Люду. * Чтобы 


° мука, сливочное масло, 50 гмо- 
НЫ лока, сахарный сироп, соль. 


и, всыпать просеянные сухари, 
' отовленные из пшенично- 
“оба без корок, прибавить 
 взбитое яйцо и хорошо 
мешать. Из приготовлен- 
но апустной массы разделать 
котлеты, обвалять их в сухарях 
› и жарить с обеих сторон. Полить 


| приготовить и без лука. 


рх 
Морковь 
‚ «На горошине» 


100 г моркови, 50 г консер- 
° вированного зеленого горошка, 


Очищенную морковь наре- 
зать мелкими кубиками, поло- 
жить в кастрюлю, прибавить 
отвар от зеленого горошка (2-3 ст. 
ложки), масло, закрыть крышкой 
и тушить до тех пор, пока морковь 
не станет мягкой. Затем добавить 
зеленый горошек, раствор соли, 
сахарный сироп, залить горячим 
молоком, положить небольшими 
кусочками масло, смешанное с 
мукой, и, помешивая, прокипятить 
10 минут. 


можно Молочный коктейль 


шель, 
честве 
арные 
лната, - 
еный ' 
варе, 


2 банана. 200 мл апельсинового 
сока, 4 сті ложки геркулеса. 100 г 
натурального йогурта, 1-2 ст. ложки 
меда. 

Очистить и порезать на куски 
бананы. Положить в блендер и 
смешать с остальными ингреди- 
ентами. Взбить, затем разлить по 
бокалам. 


Сардельки 
«Вкусняшки» 


т. ложка натертого сыра, жи 


1 котлеты сметаной. Котлеты можно 


НЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө КУЛИНАРНЫЕ С 
ой получится особенно вкусным, если добавить в него лук, обжаренный на растительном масле, 
тем как класть лук в салат, его надо охладить. | : 


рить в разогретом жире: Перед 
подачей на стол полить нежирным 


майонезом. 


Яблочные «ежики» 


0,5 л яблочного компота, 100 г 
миндаля, 1 стакан клюквенного 
сока, 2ст ложки сахара, Ї1ст ложка 
картофельного крахмала: 

Выбрать из компота самые кра- 
сивые нарезанные половинками 
яблоки, положить ихна блюдо, 

проколоть каждый кусочек 
половинками миндального 
ореха. Компот поставить на 
огонь. Когда он закипит, добавить 
в него крахмал, размешанный в 
клюквенном соке, и сахар по вкусу. 
Все это перемешать и прогреть. Го- 
товый кисель вылить на блюдо, ста- 
раясь не облить половинки яблок. 


УЗЕЛОК НА ПАМЯТЬ 
Готовим овощи 


© Чистить, мытьи нарезать все плоды огорода нужно непос- 
редственно перед тем, как будете готовить. Если необходимо 
сделать это заранее, то подготовленные овощи положите є 
в эмалированную посуду, накройте крышкой и поставьте в 
холодильник. У 

® Если собираетесь варить овощи, не кладите их в холод- “% 
ную воду: содержание витамина С при таком способе варки 
снижается на 15-20 процентов, сахара - на20-30, протеинов - 
на 10-15, минеральных солей - на 50 процентов. Чтобы избе- 
жать этих потерь, опускайте овощи только в кипящую воду. 

® Не переваривайте картофель, морковь, капусту, свеклу - 
блюдо значительно потеряет во вкусе, 

е Лук, морковь, петрушка, сельдерей сохранят свой цвет 
и аромат, если их слегка обжарить на сковороде, а уж потом 
класть в суп или второе блюдо. 

® Чтобы морковь и лук быстрее подрумянились, их можно 
слегка посыпать сахаром. Хотите, чтобы лук имел красивый 
золотистый цвет? Присыпьте его небольшим количеством 
муки. 

® Некладитевкастрюлю, где варится супили борщ, всеово- 
щи одновременно, в этом случае часть из них переварится, а 
часть останется сырой. Сначала закладывайте капусту, потом - 
картофель. Спассерованные коренья, морковь добавляйте в 
конце готовки. к 

© Квашеную капусту кладите в щи или борщ лишь тогда, 
когда картофель уже поварился минут 10-15, иначе он оста 
нется твердым. З Ў Е 


БИ фа бе У. 


ө Еще в старину красили яйца в лоскутк 


ветов. Лоск 
Р Я ии разных цвет 
вой линючей материи р а вымыть хорош 


Дорого яичко 


Й п 
измельчить, оме еа обернуть лос жа, 
И отом ОПЯТЬ р ен 
Пасхальное яйцо - символ воскресения и веч- тереть, п ладывать лоскутки в беспорядке, д 
ной жизни, Впрочем, яйцо имело символическое Можно и мозаикой, узорами. Все это покр, ассУ (9 В 
Значение задолго до Христа и было окружено А ага бвязать ниткой и опустить в кастр и: 9 Б Е 
легендами еще с тех пор, как люди начали при- И После закипания воды выдерҳ л изме 
ней 3200 теп Е и ТЬ, И ТОЛЬКО тогда б Ч 
ручать диких птиц, По крайней мере, уже в 10 минут, вынуть яйца, остуди дас пасо н 
году до нашей эры яйцами питались в Индии, их ИИ, стр со 
олив Древнем Китае, Египте, Греции. И везде П ө Отпечатоклистикови цветков получится ная» са 
АИ олизировело И РА слиприкрепитьихкскорлупе с помощью капронов а 
ние, служило прообразом вселенной. а Листья молодой березы окрасят яйца В свет, Пасх 
Привычный в наши дни продукт имел маги- ЕЕ 22 
ческие свойства. Например, у славян И х Т кгтво 
ожай. т. _ткстве 
жило оберегом, защищающим дом и ур ГО» кул 
удивительно, что именно яйцо стало символом Секреты «правильно 0 И желтков. 
Пасхи и Воскресения. Считается, что впервые кулича нужно хорошенько просеят, 500ЕС. 
яйцо как пасхальный дар преподнесла святая КУСТО ма.201- 
. Ч 
я в Рим от Гроба Гос- согреть Д 1/2 па 
Мария Придя ВИИИ ОС ® Лучше использовать не сахар, а сахарную пудру Свеж 
подня с тоя В иет у ТИЕИЮ ® Внимательно оцените свежесть и качествоя т ох 
асриасааоавіодарилаи используемых для кулича. Каждое разбивайтен в М 
окрашенное в алый цвет яйцо, отдельной посудой во избежание попадания испӯ ЕЯ 
ченного продукта в тесто. . ер 
ө Длякуличей можно использова} Т ет 
(7, Са 
Способы И > и топленое, и сливочное масло Ж 
\/ ПСВ „)  лагили 
окрашивания = А отео}, Учтите: хоть сливочное по вкусу ео 
а А и) -• с: | 
Эх. 099 Т нежности предпочтительнее) ПЕ 
ЯИЦ С) . однако уходит его в полтора пасха! 
раза больше. . 41 не кро 
® Скорлупа яиц должна ОХ \ у ® Изюм добавляется Вто 
быть чистойи обезжиренной. [46 У ў . чистым и высушенным, ког- я 2 К 
Поленившись как следует у да тесто уже почти готово. } | 61 
вымыть скорлупу, не обижай- Г 
тесь на пятна неизвестного 


происхождения. 
® Красители должны быть только 
пищевыми: это так кажется, что скор- 
лупа непроницаема, насамом деле это 
пористая и дышащая конструкция. 

© Всекрасящие вещества долж- 
ны быть кипящими. Чуть остыло - 


Пасха сыра 0 2 


‹ 
2,5 кг творога, 200 г сли-_ ан 
вочного масла, 2001г саха= > 


| аха 
250 г сметаны, соль по’ С т 
АМ Е ставу 


Творогдважды протер ОЗМ 


і через сито. Масло Высо 
уже пойдет пятнами, будет пач- ф 1 7 реть с сахаром добела З мас 
каться. 2717 САД сметануи продолжать растирать массу МИЛЕ 

© Остывшее окрашенное яйцо л р до полного исчезновения кристаллов пас» 
натрите небольшим количеством рас- № 


М 2 Г ‘ сахара. Полученную кремообразн 
тительного масла: краска лишний раз СА р массу присоединить кп 
закрепится и будет блестеть. ес; Х 


с перемешать, 

® А это советы тем, кому милее ао а закрыть блюдцем, положи 1 
рыжий цвет яиц, окрашенных луковой 9001 поставить на 12 часов в холодильник. жи; 
шелухой. ! ў во! 
© В крепкий отвар луковой шелухи опускается уже П Хх ал ў 1л 
сваренное вкрутую яйцо, либо варится вместе с шелу- ас а С МИНД ем И ИЗЮМОМ | 
хой, но тогда цвет контролировать сложнее. В любом 1,бкгтворога, 200 гСливочного пај 

случаехолодноеяйцокладем в холодную воду, горячее - ! 


ной пудры или мелкого сахар а 


100 гминдаля, 1 50 гизюма. 


© ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
епосредственно на тесто, и 


в горячую, иначе скорлупа лопнет. 


Ф ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө КУЛ 
тобы в пицце сыр хој 
мясо, овощи. 


ИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 
рошо расплавился, его нужно класть н 


х 


ьные блюла 


протеретьтворогчерез сито, добавить 
сметану. Затем растереть добела масло с са- 
харом, постепенно, по одному, добавляя яйца. 
Продолжать растирать массу до полного _ 
растворения кристаллов сахара. Эту * 
массу соединить с творогом, добавить 
промытый высушенный изюм, очищенный 
и измельченный миндаль. Заполнить 


Чито ! пасочницу массой, прикрытьблюдцем 
ЖЕ я ад с грузом, поставить в холодильник 
„`ЧПрон на 12 часов. 


” Пасха по-карельски 


Первый способ 
- Ткгтворога, 4-5 вареныхяичных 


осер желтков, 1 стакан сахарного песка, 
500 г сливочного масла, 50 г изю- 
Уюп ма, 2 ст. ложки апельсиновых корокили 


еста 40 1/2 пачки ванильного сахара. 
Свежий творог, размягченное сли- 


в Й ) . 
е н вочное маслои вареные яичные желтки протереть 
пор. через мелкое сито, добавить сахарный песок, изюм, 
ванилин или измельченные апельсиновые корки. Все 
2льзовать тщательно перемешать. Полученную массу перело- 
"асло, но жить в марлю, плотно завязать и поместить в дурш- 
О вкусуи лаг или сито, которое нужно поставить в кастрюлю. 
ельнее Сверху на творог положить небольшой гнет и убрать 
полтора в холодильник. Через день, когда жидкость стечет, 
пасха готова. Она должна быть не очень сухой, чтобы 
ляется не крошилась. 
ІМ, ког- Второй способ 
ово 2 кг творога, 5 яиц, 100 г сливочного масла, 1-1,5 


> ‘стакана сахарного песка, изюм, ванильный сахар, 
цукаты по вкусу. 
Сухой творогпропустить через мясорубку или, еще 
лучше, протереть через мелкоячейное сито, добавить 
яйца, густую сметану, размягченное сливочное масло, 
сахарный песок и изюм. Тщательно перемешать и по- 
ставить на слабый огонь. Массувсе время помешивать, 
от момента закипания варить 15-20 минут. Затем в 
высокую посуду положить марлю, вылить сваренную 
массу, предварительно добавив в нее цукаты и ва- 
нилин. Остывшую массу перевернуть, снять марлю - 
пасха готова. 


лов 
ую о 
„, Кулич миндальный 
2и 1 кг муки, 1/2 л молока, 50-70 г све- 
б жих дрожжей, 5 яиц, 200 г сахара, 300 г сли- 
вочного масла, 200 г очищенного миндаля, 
Т лимон, 150 г изюма, соль по вкусу. 
Вскипятить молоко, охладить до температуры 
8 парного молока. В небольшой части молока развести 
я ‚дрожжи, добавить 1 ст. ложку сахара. В молоко всыпать 


МУКУ; добавить вспенившиеся дрожжи, тщательно пе- 
ЕЕЕЕЕЛЕЕЕ— 8:02 


ремешать и, прикрыв полотенцем; поставить в 
=: теплое место для брожения. Когдатесто 
22 поднимется, прибавить 5 взбитых с 
`* оставшимся сахаром желтков, рас- 
топленное теплое масло, натертую 
цедру лимона, часть очищенных из- 
‚ мельченныхядер миндаля, изюм, 
* соль, наконец ввести взбитые 
в стойкую пену белки, тщательно 
вымесить тесто, перемешивая 
(2 сверху вниз. Положить тесто в 
обильно смазанную мягким мас- 
лом, подпыленную мукой форму, 
дать подойти, смазать поверхность 
кулича желтком, посыпать ядрами 
миндаля. Выпекать при темпе- 
ратуре 180 градусов. 


| 
27 Кулич по-польски 


600гмуки, 1 стакан молока, 1/2л сливок, 
50 г свежих дрожжей, 10 яиц, 800 г сахара и еще 


столько муки, сколько потребуется. 
1 стакан горячего молока, 1/2 л горячих сливок и 


7, 


муку тщательно размешать, дать массе остыть дотем- 
пературы парного молока. Прибавить разведенные в 
небольшом количестве молока вспенившиеся дрожжи 
и2 яйца, перемешать и, прикрыв тесто холщовой сал- 
феткой, поставить втеплое место для брожения. Когда! 
тесто поднимется, добавить 8 желтков, растертых до- 
бела с одной половиной сахара, и 8 взбитых с другой 
половиной сахара в стойкую пену белков; перемешать 
сверху вниз, добавив муки, сколько потребуется, и 
дать тесту подняться вторично. Затем тесто тщательно Я 
выбить, положить в смазанную маслом и подпыленную : 
мукой форму, заполнив ее до половины. Дать тесту 
подняться. Выпекать при температуре 180 градусов 

до готовности. 


Кулич с изюмом 


800 г муки, 200 г сливочного масла, 200 г сахара, 
1 стакан молока, 5 яиц, 50 г свежих дрожжей, 200г 
изюма, соль по вкусу. 

Масло растопить, влить горячее молоко, добавить т 
сахар, соль, перемешать и охладить до температуры 
парного молока, после чего всыпать муку, влить рас- 3 
пущенные в небольшом количестве молока вспенив- 4 
шиеся дрожжи, тщательно перемешать, поставить в ; 
теплое место для брожения. Когда тесто поднимется, 
прибавить 5 желтков, 5 взбитых в стойкую пену белков, 
изюм, тщательно вымесить, положить тесто в обиль- 
но смазанную размягченным маслом, подпыленную 
мукой форму, заполняя ее до половины. Когда тесто 
поднимется вровень с краями формы, выпекать кулич 
при температуре 180 градусов. 


‚тем как жарить рыбу, нужно взять сырую картофелину, порезать ее на крупные ломтики и положить в сков 
Ым маслом, и только после этого жарить рыбу на этой же сковороде. 


Сала «Афродита» 


“Оила курицы, 200 г шампиньонон, 3 яйша, по 2. моркови 
ЮТОФОЛИНЫ, 0077 твердого. сыра, 1/2 стакана ядер грвикия 


Өхоп. растителиноо масло, Майопио4, УКРОП, 
Отоарить мМорконы, яйця, картофель и курицу, Грибы порезать 
и обжарить на моло, 

По отдельности натереть яйца, морковь, картофель; отварную 
курицу порезать, 

Выкладынать салат слоями: половину картофеля, половину 
моркопиг Половину яиц, половину сыра, грибы, орехи, курицу, вторую 
половину моркови и сыра, Все слои смазывать майонезом, Украсить 
воточками укроп, 


Салат 
«Грибной остров» 


Зоо г шампиньонов, 10.200г.07 
чины и отварной свинины, 1лукови 
ца, Чяйца,. 3 маринованных огурца, 


тдикив лепешки, Разложить 
них начинку, собрать края св 
ху, прилавая форму мешочка 
Жарить во фритюре 

Каждый мешочек обсушить 
бумажной салфеткой, чтобы упа 


на 


1с 

соль, майдонда, укроп, лить лишний жир вица; 

Грибы порезать, но иө мелко, Подавать со сметаной или с вочн 

посолить и жарить до тех пор, пока хреном Св И Н И на масл 

Но пыкипит весь сок, Мясо, ветчину в 

И огурцы нарезать соломкой, Лук Кармашки солі 

порезать и поджарить до золотис р 1яй 
ТОГО цвета, Яйца отварить, Отлелить ИЗ ГОВЯДИНЫ то. 

олки от желтков. Белки порезать 7 веточки базилика 20. Ј 

ааа, уложить в салатни 1 е7. т А 25200 ао: Сека а | ра: 

Цу слоями: грибы 75 И 4 у зя 0 " хя 2 Е „ЛОЖКИ кеты горчицы, соль растительное масло. ч ско 

ные белки Б д А 10 Д Иа, +: СОЛЬ, перац, растительное масло, Мясо порезать большими кус- 4 ны 

ОА ДИНЕ, Каждый куркума, Мука дла планировки, пучок ками. с мешать его с майонезом м жа 

Покрошить желток О ть и ЕТ, Д горчицей. Оставить на 30 минут. ст‹ 

салат. Сверху Крас и и 2 м вядинупоре зать на небольшие Яблоки очистить от сердцевины 

Ни, ‘расить веточками кусо кии каждый хорошо отбить и порезать так же. каки мясо, лук- по 

чтобы мясо было очень тонким, колечками, базилик измельчить. фг 

М Посолить, поперчить и слегка по- Форму для запекания смазать пр 

ешочки (Ӯ грибами т Куркумой маслом. Уложить слой мяса, посо, в. 

полоки порезать к биками а лить верху, - 4 ? 

Тесто: 1,5 стакана муки, 2ЯЙца, петрушку измельчить И. пить, сверху - лук, затем - базилик ж: 


едину 
выложить 
яблоки и петрушку, Сложить кусочек 


мяса пополам, Закрепить зубочист- 


1_ст. ложка водки, соль, щепотка 
сахара, растительное масло для 
Фригюра, 

Начинка; 400 г шампиньонов, 
2 луковицы, 4 яйца вкрутую, зелень 
укропа, 


а потом - яблоки, Накрыть Фор 
Фольгой. Запекать в духовке, р; 


озат} 


ратуры 180'°С. 


каждого отбитого кусочка 


гретой дотемпе 


Кулебяка 


кой, Обвалять каж 


начиненный 


кусочек мяса в муке 
Раскалить масло, высы 


Для начинки грибы нарезать и 
поджарить с луком, Смешать гото- + 
выегрибы с порубленными яйцами, 
измельченным укропом. 

Из яиц, водки, муки, соли и са 
хара приготовить упругое тесто, 
Завернуть его впленкуи выдержать 
30 минут в тепле, 
Ф ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ Ф КУЛИНАРН 
Чтобы сваренное вкрутую яйцо нарезать акк 
будет крошиться, 


Жаритьсобеих сторон до готовности 
зынутьмясо, В масло, где оноготови- 
лось, добавить сметану, Размешать и 
тушить 5 минут, Соус готов, 


рисом, полив соусом, 


ЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ 
уратными тонкими ломтиками, нужно смочить нож в холодной 


500 г МУКИ, 2 стак; 


измельченный лук, слегка обжарить 2ст ложки дрожжей 
ЗЫЛОЖИТЬ в масло начиненное мясо сливочного масла, | 


Начин 


Кармашки подавать с отварным 


СЕКР 


[9 ‹ 


яблок 


| 


Яка, ЗСТ, 
готовой 
масло. 

И Куси 
зом и 


нут. 
евины 
‚ лук - 
ТЬ. 
азать 
0со- 
Ілик, 
рму 
230- 


Нуб 
0) 


ку (безлуковицы). Соединить 
ными яйцами, пассерован- 


| ля теста смешать дрожжи с 
” 250г муки, добавить 1 стакан мо- 
локай поставить опару. Добавить в 
опару 2 яйца, размягченное масло, 
оставшиеся молоко и муку. Заме- 
сить тесто и оставить на 1 час. 

Разделить тесто на две части. 
Одну раскатать и выложить на 
промасленную форму. Заполнить 
начинкой. Раскатать вторую часть 
и накрыть начинку, края защипать. 
Оставшееся яйцо взбить и смазать 
им пирог. Выпекать при 140°С:. 


Пирожки «Блинчатые» 


2 стакана пшеничной муки. 5 ста- 
канов воды, 50 гсливочного масла. 
| ст ложка сахара, З.яйца. 1 луко- 


вица, 400г мясного фарша, паниро- 


ЯЗЫК ГОВЯЖИЙ 


Говяжий язык, 1 луковица, 1 мор- 
ковь, ї корень петрушки. лавровый 
лист, перец горошком. соль. 

Язык почистить, вымыть, варить 
до готовности, добавив в воду 
коренья, специи и лук. Готовый язык 
облить холодной водой, снять кожу 
и снова дать вскипеть. 

Приготовление соуса. В 
3 столовых ложках сливочного 
масла обжарить столовую ложку 
муки, добавитьчайную ложку сахара 
и стакан бульона, в котором варился 
язык. Соус подкислить столовой 
ложкой уксуса, добавить горсть 
чистого изюма и несколько штук 
отваренного чернослива, дать им 
покипеть 10 минут. 


Мясной паштет 


На 300 гвареной говядины: 100 г 


вочные сухари; соль, растительное 


сливочного масла, 0.5 стакана моло- 


масло для фритюра. 
В теплой воде растворить сахар, 
соль, растопить масло, добавить 
1 яйцо, всыпать муку, замесить тес- 
то. 
_ Лукнарезать кубиками, добавить 
вфарш, посолитьи перемешать. На 
сковороду, смазанную раститель- 
ным маслом, полить слой теста и 
жарить до тех пор, пока нижняя 
сторона блина не зарумянится. 
Снять блин со сковороды, на 
поджаренную сторону положить 
фарш. Завернуть изделие в виде 
прямоугольного пирожка, смочить 
в яйцах, запанировать в сухарях и 
жарить во фритюре. 


Е. ЗАЙЦЕВА, г. Майкоп, 
Республика Адыгея. 


Салат 
«Цветной каприз» 


5ООгцветнойкапусты, 1луковица, 
2ст ложки растительного масла, 2ст. 
ложки 3%-ного уксуса, соль. 

Цветную капусту разобрать на 
соцветия, сварить суксусом и солью 
Доготовности, охладить. Приправить 
сыром, мелко нарезанным луком и 
растительным маслом, 


ка, чайная ложка муки, 50 г сыра. 
Вскипятить молоко, добавить к 
нему муку и столовую ложку масла, 
дать покипеть на небольшом огне. 
Вареное мясо несколько раз 
пропустить через мясорубку. 
Выложить его в остывшее 
загустевшее молоко, добавить 


УЗЕЛОК НА ПАМЯТЬ 
Не ошибись! 


® Покупайте сливочное масло, на упаковке которого стоит знак 
ГОСТ 37-91. В соответствии с ГОСТом в масле должно содержать- 
ся не менее 71,5% молочного жира. 


остальное масло. Сыр натереть на 
мелкой терке, добавить К мясной 
массе, которую нужно хорошо 
взбить, апотомвыложитьнаблюдов 
виде квадратов. Паштет остудить. 


Говядина «Смак» 


На_1 кг говядины: по полстака- 
на тертого сыра и панировочных 
сухарей, 50 г сливочного. масла. 


2 луковицы, сырой желток, соль и 


перец по вкусу; 
Мясо хорошенько отбить, 


натереть солью и перцем и 
поджарить в духовке, все время 
поливая выделяющимся соком: 
Мелко нашинковать луковицы и 
обжарить на сливочном масле, 
высыпать в миску с тертым сыром, 
добавить желток, посолить, 
поперчить и досыпать сухарей. 
Кусок мяса нарезать ломтями, не 
дорезая до нижней плоскости с 
сантиметр. Между этими «листами» 
уложить фарш, обвязать всю 
«конструкцию» крепкой нитью, 
уложить на дно кастрюли, полить 
соком, оставшимся в емкости, 
где жарилось мясо. Тушить до 
готовности, слегка остудить и 
нарезать поперек прежних 
разрезов. 


ө Взяв масло изхолодильника в магазине, слегка сожмите пач- 
ку. Качественное масло в пачке легко не сминается. Пачка должна 
оставаться твердой. Если же упаковка под нажимом сминается 


легко, значит, у вас в руках подделка или маргарин. 
ө Не стоиториентироваться наизвестное название. Маслотой 
или иной марки выпускают разные производители - как добро- 


совестные, так и не очень. 


• Настоящее масло стоит более 30 рублей за 200г. Если жевам 
предлагают более низкую цену, значит, продукт, скорее всего, 


поддельный. 


• Предпочтительнее покупать фасованное масло, нежели раз: 
весное. Если же вы все-таки привыкли покупать развесное ма. 
обращайте внимание на поверхность бруска: у хорошего м: 
она должна быть глянцевой и однородной по цвету. 2 


НЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 
ря салата лучше варить с добавлением уксуса - тогда он не потемнеет. * Уксус выручит и в том случае, е 
Ла зелень. Положите ее на час в слегка подкисленную уксусом воду - она освежится. 4 


а ННН ху та “а. 


нка-рыбник 
ОЙВЫ 


| ка хлеба, 1 кг мойвы 


2 луковицы, 1 ст. ложка Сливоч- 
ного масла или маргарина, соль 
по вкусу. лавровый лист, перец. 

Умойвы вынуть внутренности, 


ор! 
отрезать голову и хвост, снятьс | на от" оа 
брюшкачерную пленку - онагор- е 10-15 ра то 
чит. Подготовленнуюрыбухорошо пром ами 
промыть и чуть подсолить. кр: о РЫ 
Нарезать репчатый лук кольцами. 10мин с 
Вместо теста взять буханку черного хлеба ломтиков нужно нарезать по одному на каждый кусу слегка ОМ 
(кирпичик), аккуратно отрезать верхнюю корку рыбы, а мелких - по два, и обжарить их на масле, ‚ум СЫР 
и вынуть мякоть. На дно полученной «емкости» Когда рыба будет готова, слить бульон віотдель Л; 
положить, чередуя, ряды мойвы и репчатого кастрюлю, посолить, прибавитькнемужелтокяйца, раў ЗЕЈ 
лука. Добавив немного маргарина или сливоч- тертого в стакане со столовой ложкой масла, и хоро УЗЕ- 
ного масла (можно и лаврового листа), попер- перемешать. При подаче к столукуски рыбы перело; кит, С 
чиву наполненную рыбой и луком буханку хлеба на подогретое блюдо, гарнировать отварным целымкар. Ры 
закрыть отрезанной верхней коркой и залепить тофелем и полить соусом, процеженным через'сӣто, о! 


шов тестом, сделанным из мякиша и воды. 


о в нак 
«Бока» буханки смазать маргарином. Выпекать в Зал ИВНОИ карп рыбу 
духовке 40 минут. Подавать рыбник горячим. . 6 
1 большой карп, лавровый лист, 1 корень петрушки, Р ж 
Шарики ИЗ трески «Лагуна» 1 луковица, 1ч. ложка лимонной кислоты, соль, перец: в 
для украшения: 1 лимон, несколько веточек свежей! ө 
По 600 гкартофеля итрески, 2яйца, зелень, 1 луко- петрушки. | С 
вица, соль, перец, мука, растительное масло. Очищенного карпа нарезать кусочками, залить т 
Заранее отварить треску и картофель, остудить. водой так, чтобы она еле покрывала'рыбу, добавить И 
Очистить рыбу от кожи, удалить косточки и пропустить лимонную кислоту и поставить на огонь. После заки м еді 
филе через мясорубку. пания снять пену, добавить ароматические коренья» і‘ а: 
Картофель размять, смешать с рыбным фаршем, соль, перец, лавровый лист. Варить на слабом оте р р 
добавить яйца, 1-2 ст. ложки масла и приправить по открытой кастрюле. Во время варки трижды долитьпо | м 
вкусу. Сформировать из полученного фарша шарики, 1 ст ложке холодной воды. 
обвалять их в муке и жарить. Филе отварного карпа выложитьна блюдо иукрасить е6 
А я люблю уже готовые шарики запечь в духовке, ломтиками лимона. Бульон процедить, растворитьв Ке 
посыпав их сыром и зеленью. Попробуйте - не пожа- нем разбухший желатин (на 1,5 стакана бульона 10 Хе 
леете! желатина). Когда бульон начнет застывать, залить им 9 
Е. ЗАЙЦЕВА, г. Майкоп, Республика Адыгея. Рыбу с лимоном,украсить веточками петрушки и пос" 1 
тавить в холодильник застывать. 5 


Рыба «Алые паруса» 
800 г филе любой жирной рыбы, 500 мл сухого Сел ЬДЬ С овощами 


белого вина, 200 г шампиньонов, 1 ст. ложка муки, На 1 кгсельди: 0,5 кгпомидоров, 0,5 ксмалосольны 
7 яйцо, 200 гбелого хлеба, 150 мл овощного бульона, огурцов, 2 небольшие вареные моркови, 2 сваренных 
4 ст ложки растительного масла, соль, черный моло- вкрутую яйца, 2небольшиелуковицы, 0,5 стаканарас: 


тый перец. тительного масла, чайная ложка горчицы, 0,5 столовой 
Филе, нарезанное на куски, ишампиньоны, нарезан- ложки уксуса. 5 


ные продольными ломтиками, уложить в неглубокую Сельдь вымочить вмолокевтечение З часов, снятьс 
кастрюлю, посолить, посыпать перцем, влить белое костейинарезать наискось. Уложить кусочки натарел 
винои 0,75 стакана бульона (или воды). Варить рыбу ку, придавимвидцелой рыбы. Сверху посыпать сель 
15-25 минут. Срезав с булки корку, разрезать мякиш кольцами лука, потом рублеными яйцами, вокруго 
наискось крупными и мелкими ломтиками. Крупных ложить кубиками моркови, огурца. Помидорыуложи 


Ы © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ Ө. КУЛИНАРНЫЕ СЕКР 
ГА ие камбала, зубатка) рекомендуются кисловатые соусы - томатный, луковый, белый; соусы 
рыбе, как хек, треска скумбрия, ставрида, должны содержать сметану, масло, яйца, 

к 7 , 


| 


1 рядом полукольцами, полить все компоненты блюда 
1 соусом, сделанным израстертого растительного масла 
== & сгорчицей и уксусом. 
М ІМ 
| Рыба «На лесной опушке» 
2 2 1 1кгрыбы. 200 гсвежихгрибов, 20 гжира, 100 глука. 
Ў М 40 гжира для запекания, 1 8 л сметаны, 50 г сыра, 
‚| соль, перец. 
—= Е Рыбу разделать, отделить филе и посолить, положить 
те > *® на огнеупорное блюдо, полить жиром, поставить на 
10-15 минутвнагретую духовку. Шампиньоны очистить, 
промыть, тонко нашинковать. Прибавить нарезанный 
кажд А кружочками лук, соль и перец, 1-2 ложки воды, тушить 
а ый К 10 минут. Рыбу вынуть, прикрыть шампиньонами, облить 
Б Сле. слегка подсоленной сметаной, посыпать крупно натер- 
га "дельну, тым сыром, поставить в нагретую духовку на 10 минут. 
ла Айца, рас 
ИХ 
перелом — УЗЕЛОК НА ПАМЯТЬ 
елым Ет 


зсто 2 Рыбный день 


ө Еше нетак давно рыбный день был нам 
в наказание. И не потому, что мы не любили 
рыбу, все дело в том, что, кроме минтая и 


7е т. 
У 70ушки трески, другой мы просто не видели. Сегод- 
>. перец ня же быть поклонником рыбы - показатель 


< свежей хорошего вкуса. 
ө Рыба до 20% состоит из ценного белка 


залить (протеина) с хорошо сбалансированным со- 
обавить ставом аминокислот. По сравнению с мясом 
е заки- животных в рыбе почти в'5 раз меньше со- 
ренья, 2“ единительной ткани, поэтомуонатак быстро 
огне в разваривается, имеет нежную консистенцию 
ить по и легко переваривается нашим организмом. 
ө Количество жира зависитотвида рыбы, 
асить ее питания, пола, возраста, сезона улова и 
ить в колеблется в пределах 0,5-30%. Ученые об- 
110г наружили в рыбьем жире волшебные кислоты 
гь им омега-3. Они производятся мельчайшими 
пос” морскими водорослями, которые поедаются 
Г мелкой рыбешкой, та - рыбками покрупнее... | 
Так по цепочке ценные жиры доходят и до | 
нас. Влияние их на здоровье многообразнои \ 
благотворно. Прежде всего кислоты омега-3 - \ 
тя лучшие друзья сердца и сосудов. Но этим 7 
Ӯ их возможности не ограничиваются. Они не а 


9 только могут предотвратить злокачествен- 
ой \ ное перерождение клеток, но и замедляют 
==. уже начавшийся процесс. А недавно ученые 
а открыли, что омега-3 повышают иммунитет, 
| ’° поэтому рекомендуют давать рыбу детям, 


3  причеміначиная уже с первых дней жизни. 


Рыбный ряд 


Горбуша -рыбаиз семейства лососевых - наиболее 
ценных после осетровых: Обладает розовым, нежир- 
ным, очень деликатесным мясом. У 

Мясо осетра плотное, с жировыми прослойками. 
Оновтороепо «упитанности» (1 1-15% жирности) после 
севрюги. Скелет почти весь состоит из хряща. = 

Укарпа очень нежное, сладкое мясо, но костей, как 
и у любой речной рыбы, довольно много. Бульон из 
карпа имеет неприятный горьковатый вкус. 

Мясо леща не назовешь жирным, хотя оно очень 
питательное. Сладкое и довольно плотное, оно изо- 


билует мелкими костями. 
Хек относится к тресковым рыбам. Для нас хек - 


простенькая рыбка, а вот в европейских ресторанах 
его белое сочное мясо считается деликатесом. 

В мясе трески йода содержится в 20-30 раз боль- 
ше, чем в говядине или пресноводной рыбе. Оно чуть 
суховато, зато в нем мало костей. 

Скумбрия - жирная рыба с вкусным мясом Весной 
содержаниежировв скумбрии низкое (примерно 3%), 

в то время как осенью оно достигает 30%. 

Палтус - крупнаярыба с прекрасным запахом и вку- 
сом, мясо нежное, очень жирное, без мелких костей, 
богат рыбьим жиром и фосфором. 

Камбала обладает нежным, белым, сочным, нежир- 
ным мясом. Мелких костей практически нет, акрупные 
легко отделяются вместе с хребтом: 

Исключительного внимания налим заслужил из-за 
своей печени, которая по полезным свойствам и изыс- 
канному вкусу не уступает печени трески. 

У судака плотное мясо средней влажности, средней 
жирности, практически без костей, поэтому в приго- 
товлении эта рыба универсальна. 

Мясо окуня жирное и долго сохраняется свежим, 

в 100 гфиле содержится 1 г жирных кислот омега-3. 
Хороший источник протеинов. 

Щука живет в тине, поэтому имеет своеобразный 
привкус. Чтобы насладиться полезным мясом, перед 
приготовлением рыбу нужно вымочить. 

Килька очень богата кальцием. Пищевая ценность 
мелкой рыбешки не в нежной мякоти, ав хребтах, кос- 
тях, плавниках и хвосте, 

В мякоти тунца мало воды и много белка. У него 
плотное мясо со специфическим вкусом. Консервы - 

прекрасная основа для салатов. 
Барабулька. В сладком 
и очень мягком мясе 
этой некрупной рыб- 
ки много ценней- 
ших минеральных 
® веществ - кальция 


и фосфора. 


| ө ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТ 
3 Ы Бакая охлажденная рыбаимеет плотное тело Ее жабры ярко-красные, глаза выпуклые, прозрачные, чешуя гладкая, оле 
1 о прилегает к коже, мясо твердое, хорошо соединено с костями, 


Б 2 


- == 


Салат с гречневой кашей 


5 свежих огурцов, 4 ст. ложки гречневой каши 2 бленой петр і 
вица, 4 ст. ложки соуса или майонеза, 2.0т- ЛОЖКИ Р л шки 


Чесночные гренки 


3-4 дольки чеснока, 125 г раз- 
мягченного сливочного масла, 2 ст. 
ложки рубленой зелени, 1 длинный 
белый багет (батон). 

# Чеснок размять, смешать с раз- 

мягченным сливочным маслом и 
рубленой зеленью. Длинный белый 
багет (батон) нарезать на ломтики. 
Намазать каждый ломтик пряным 
чесночным маслом, затем снова 
сложить ломтики в форме батона, 
завернуть в пищевую фольгу и вы- 
пекать 15 минут. 


Сырные корзиночки 
«На скорую руку» 


150 гтвердого сыра, 1 помидор, 
зелень, соль. 

Натереть сыр на терке. 2 ст. 
ложки тертого сыра насыпать на 
сухую сковороду и растапливать 
на медленном огне до получения 
однородной массы. С помощью 
лопатки осторожно снять готовую 
сырную лепешку и накрыть ею 
перевернутый стакан. Оставить 
охлаждаться. 

Стакан поставить на влажное 
полотенце, чтобы он не раскололся. 
Таким образом получатся корзиноч- 


приготовить обычный заправочный суп. 


и перец по вкусу. 
Нарезать соломкой огурцы, смешать с гречневой каце 
лук, посолить, поперчить, по, и 


Добавить рубленые чесноки ч и 
соусом или майонезом, посыпать рубленой зелень 


Макароны с томатным соусом). 


тить в кипящий мясной бульон 


Макароны опус 
ости. Откинуть на дуршлаг. К 


отварить до готовн й Г 

жидкость полностью стечет, положить макароны › чесебросо 
т! 

толстостенную кастрюлю, добавить 2 ст. ложки жарен потреб мот 


го лука, 2 ст. ложки томатного соуса, кусочек сливочноо 
маслаили маргарина, немного тертого сыра. Смесь прогреть | 3 
К 1 


на маленьком огне в течение 5-7 минут. 
Из бульона, в котором отваривались макароны, можно, | 


А. ЭЛЬЯРОВА, с. Шатовка Нижегородской обл. 


вкрутую яйца, 100 г майонеза, зё 
лень и соль по вкусу. 

Грибы отварить в соленой воде 
Картофель отварить, охладит 
очистить, нарезать кубиками. Вај 
ные куриные потроха, грибы, яйца 
соленый огурец мелко покрошить, 
добавить картофель, перемешать, 
уложить в салатник, залить майа 


незом. ] 
Ж: 

у. 

| 

М 


ки, которые нужно слегка остудить и 
заполнить любой начинкой по вкусу, 
вданном рецепте - смесью нарезан- 
ных кубиками помидоров и зелени. 


Салат «Русич» 


200 г куриных потрохов, 100 г 
свежих грибов, 1 картофелина 
1 соленый огурец, 2 сваренных 


(НЕ ПРОПУСТИТЕ № 8! 


«Аппетитные» письма - рецепты вконверте: сельдь | 
«По-царски», салат «По-корейски», сырные шарики, 
зеленые «кулечки», вермишель «Забавная». |. 


\ 


блинчики, камбала с помидорами, пирог-яблочник, 
слоеный салат с курицей, капуста в кляре. 
Его величество салат для маленьких гурма: | 


Сам себе пекарь: сдобные узелки, шарлотки «Шарлатанка» и «Бед- 
ный Шарль», рисовые блинчики. 
Ваш вопрос - наш ответ: не бойтесь микроволновой печи: не всегл 
Т 
получается мясо - научим; цветная капуста станет... белоснежной: вчае | 
из пакетиков не только чайная пыль. : 
то цамажь на хлеб: вкусные смеси для бутербродов, бутерб- 
роды с грибами, с баклажанной и кабачковой Й С 
, икрой, го 
О И рой, горячиеи сборные 
Экономные блюда крупным планом: завтра зарплата - ау н 
пирог; булочки к завтраку, яичница в хлебных стаканчиках, сосиски 
а 


| «шубке», килька в «рубашке», бутерброд «Дважды два» 


все обернуть чистым полотенцем. 


ө ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ Ө ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө 
'Ветчина сохранит свежий и аппетитный вид, если ее ломтики переложить пергаментом, слегка смоченным в 
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КУЛИНАРНЫЕ СЕ 


ПОДПИСНАЯ КАМПАНИЯ В РАЗГАРЕ! 


п ставл 
емые читатели, давайте вспомним недавнее прошлое, когда каждая а преза . 
‚ без газет и журналов и выписывала полный комплект прессы для кажд е ет 3 
ас ситуация изменилась: кто-то перестал подписываться из-за финан тоса 


на ненадежность почтовых ящиков в подъездах. лей 
подписка 88 сегодняшний день даже приобрела ряд преимуществ перед розничной тор З 


ВЫ УВЕРЕНЫ: любимую газету не надо искать по киоскам, ее вам будут подписа 
доставлять регулярно в течение всей подписки; ОЧЕНЬ ПРО! р 


ВЫ! ЗАСТРАХОВАНЫ ОТ ПОВЫШЕНИЯ ЦЕН: любимую газету вы получаете по вырежите бланк 

той цене, по которой подписались; на подписку: 

ВЫ МОЖЕТЕ ПОЛУЧИТЬ ПРИЗЫ И ПОДАРКИ: подписка дает возможность укажите ваш адрес, 
участвовать в розыгрышах, проводимых редакцией; фамилию, имя, отчество · 


ВЫ ПОЛУЧАЕТЕ ГАРАНТИИ: нормы «Правил распространения периоди“ и срок подписки, 
ческих изданий по подписке» предусматривают больше санкций за Оплатите стоимость 
недобросовестное предоставление услуг, чем Закон «О защите прав ПОДПИСКИ В ПОЧТОВОМ 
О еле. (Эти «Правила» вы сможете найти в начале любого ДЕЛЕНИИ, 
подписного каталога.) ЛЕЕ АРЕНА 


А Федеральное государственное унитарное предприятие “ПОЧТА РОССИИ” 
Бланк заказа периодических изданий Ф. СП-1 


газету 
АБОНЕМЕНТ журнал | 


«ВОЛШЕБНЫЙ Б азва, (индекс издания) 


(наименование издания) Количество 
комплектов 


На 2010 год по месяцам 


Га ОЗ ССЗ ПО ЕВ ИС О ОТВ ИБ 


Е АЕ 1 
Куда ЖИ] 


(почтовый индекс) (адрес) 


Кому | 


Фамилия, И.О. 


Линия отреза 


ДОСТАВОЧНАЯ КАРТОЧКА 
РД]. | 
| 
журналы 
и ЕЕ 
ВОЕЕНЫЙ ГОРШОЧЕК» Р 


Е Е издания) 


[подписки | 


Е 


На 2010 год по месяцам 


Гзта |567] 8 [9 [40 [чм [12] 


ЫЕ Э А] год 


(почтовый индекс) 


Количество 
комплектов 


Село 
Район 
Улица 


Ком 
Фамилия, И.О. 


Телефон 


ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 1. Сетка-сумка для продуктов. 7. Степень зрелости 
плодов, зерен. 8. Решето для просеивания муки. 9. Сушеный виноград. 
10. Пища. 11. Топленое свиное сало. 13. Сельскохозяйственное животное. 
14. Обезжиренное сепаратором молоко. 15. Дорожный сундучок. 
16. Материал для пчелиныхсот. 18. Раковина скраном на кухне. 21.Изогнутый 
пшеничный хлебец. 22. Веревка с петлей для ловли животных. 23. Английская 
единица площади. 24. Уложенная куча сена. 25. Садовый цветок. 
ПО ВЕРТИКАЛИ: 2. Спиртной напиток. 3. Огородное растение, корень 
и листья которого употребляются как приправа к пище. 4. Южный сочный 
зеленый плод. 5. Большая толстая кость без мяса или с остатками мяса. 
6. Посуда для вина. 12. Блюдо кавказской кухни, похожее на голубцы. 
13. Жидкость, в которой что-то вываривали. 15. Болотная птица. 17. День 
перед праздником. 19. Устройство для разведения и поддержания огня. 
20. Пресноводная рыба. 
Составил Ю.ВИНОКУРОВ. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД, ОПУБЛИКОВАННЫЙ В № 6 


ПОГОРИЗОНТАЛИ: 1.Закуска. 5. Груда. 8. Мюсли.9.Ураза. 10.Кок.11. Стая. 


13. Соус. 15. Манты. 18. Киоск. 20. Урман. 22. Аир. 23. Гнет, 24. Алоэ. 
ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Залом. 2. Курник. 3. Суджук. 4. Агава. 6. Уста 


21. Мясо. 


7.Саго. 11. Секач. 12. Ямс. 13. Сыр. 14. Синяк. 16. Акант. 17. Турка. 19. Овин, И Бе 
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ИЗДАТЕЛЬСКАЯ ГРУППА 


МИНИМУМ ЗАТРАТ! _ 


а ТОЛЬКО 
Картофельные урдс: 


Поле . я 
«ЛОДОЧКИ» Витаминное 
6 крупных картофелин, 100 г густой сметаны, ассорти 
а | петрушка, 120 гтвердого сыра, соль, острый = 
ни перец. Постный стол 


Картофель хорошо вымыть и обсушить. Проколоть 
вилкой в нескольких местах, выложить на противень 24 
с маслом и испечь до мягкости в духовке. Картофелины Сочная 

остудить, разрезать каждую вдоль пополам, ложкой выбрать компания: 
часть мякоти. Выложить картофельную мякоть в миску, размять ЭЛА Е 


5 и смешать со сметаной. Петрушку мелко нарезать и добавить г А до я 

к размятому картофелю со сметаной. Сыр натереть на терке 

1 и выложить к картофелю. Посолить, поперчить иеще раз с 

13, перемешать. Наполнить половинки картофелин полученной Рыбный ряд 


смесью. Поставить в духовку, запечь до румяной корочки, 


этки сладки 


Мясной «Вулкан» 


«Горка» 


Цветная 
«Баловница» 


покатал т 
«Почта РОССИИ» 12 


РЕЦЕПТ НОМЕРА 
«Рыбная горка» 


500 г рыбного_филе, 5 ст. ложек муки, З ст ЛОЖКИ 


тельного масла, зелень. 


Печень минтая 
«По-особому» 


Взять 1 банку печени минтая, раз- 
мять вилкой содержимое, добавитьЗ 
сваренных вкрутую яйца (предвари- 

тельно натертых насредней терке) и 

мелко нарезанный зеленый лук. Все 

тщательно перемешать. Полученную 
массувыложитьвсалатникиукрасить 
зеленью. Можно этой смесью прома- 
зать лаваш, свернуть его рулетом и 
нарезать кусочками. Аещебудетори- 
гинальнее, еслиэтусмесь поместить 
в корзиночки или тарталетки: Тесто 
для корзиночек: 1,5 стакана муки, 
1 яйцо, 100 гмаргарина, 150 гтвер- 
догосыра, соль, растительное масло. 
Сыр натереть на мелкойтерке. Муку, 
яйцо, растопленный маргарин, тер- 
тый сыр, сольсоединитьихорошопе- 
ремешать. Затем на 10 минут убрать 
вхолодильник. Послечего раскатать 
в тонкий пласт, стаканом вырезать 
кружочки и выложить в смазанные 
растительным маслом формочки. Вы- 
пекать 15-20 минутвпредварительно 
разогретой духовке. 


Л. КУХАРЧУК, г. Тверь. 


растительного масла, 1/2 лимона, 2‘ яйца, 100 г расти= 


Приготовление теста. В миске смешать муку и соль 
с 2 ст. ложками растительного масла, затем развести 
теплой водой (1/2 стакана) так, чтобыне было комков. 
Миску стестом накрыть и дать постоять. Рыбное филе 
нарезать кусочками толщиной 1смидли 
сыпать солью, перцем, нарубленной зелень 
рыбу сок 1/2 лимона, прибавит! 
перемешать, оставить так на 1 
тесто 2 яичных белка, взбитых в пену: Кажд 
взять вилкой и, обмакнув втесто, погрузить 
вкастрюлеоченьгорячее растительное мас. 
нии кастрюлю с рыбой надо слегка покачив 
рыбы покрывались маслом. При подаче на стол К 
горкой на блюдо, застеленное бумажной салфеткой. 


ьложку растит 
5-20 минут. Затем добавить в 


ной 5-7 см, ПО- 
ю, отжать на 
ельного масла, 


ый кусочек рыбы 
в приготовленное 
ло. При обжарива- 
ать, чтобы кусочки 
уложить рыбу 


Л. КУХАРЧУК, г. Тверь. 


НА КОНКУРС 
«А НУ-КА, БАБУШКИ!» 


Шницели 
из печени 


Печень лучше взять говяжью или 
телячью, нарезать очень острым 
ножом ломтиками с детскую 
ладошку, легкими движениями 
надсечь куски печени клетками 
с обеих сторон (но не прорезать 
насквозь), разбить в миску яйца, 
посолить, поперчить, добавить 
крахмал (на 2 яйца 2 ст.ложки), 
2 ст.ложки сметаны, все взбить, 
окунать ломтики печени в 
полученную яичную массу и сразу 
обжаривать с двух сторон до 
хрустящей корочки: 


«Вот так ножки» 


Взять свиные ножки, хорошо 
опалить, выскоблить и промыть 
горячей водой. Каждую ножку 
завернуть в кусок марли, сложить 
в кастрюлю, залить водой и по- 
ставить на огонь. Дать закипеть, 
убавить огонь и варить на малом 


огне до готовности. За 1 час до 
готовности добавить соль, Пере 
горошком, лаврушку, лук иМорковь 
(целиком). | 

Готовые ножки вынуть Изотвара, 
остудить, осторожно снять марлю} 
осторожно вынуть косточки, ста 
раясь не повредить целостность 
ножки, посыпать рубленым чес 
ноком, рубленой кинзой, молотым 
черным перцем. Осторожноїножкў 
свернуть рулетом, запанироватьв 
муке и обжарить со всех сторона 
хрустящей румяной корочки. Пр 
подаче подать аджику, горчицу 
соевый соус. 


Рулет 
из легкого 


Легкое порезать кусками сред: 
ней величины и вымачивать 4-5 
часов, часто меняя воду, можно 
под проточной водой. Затем воду 
слить, легкое отжать, сложить в 
кастрюлю, залить свежей водой И 
сварить до готовности. Легкое го- 
тово, когда оно опустилось на дно. 
Легкое вынуть из отвара, порезать 
кусочками 3х3 см и обжарить © 
репчатым луком, посолить, попер- 
чить, добавить томат и сметану и 
потушить 25-30 минут, Подавать С 
отварным рисом или с картофель- 
ным пюре, подойдет и картофель и 
фри, овощной салат не помешает _ 
аеще не жалейте рубленой зелени _ 
- это и витамины, и красиво. | 


` Л.КОРОБКОВА, г. Волгоград 
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© ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНА ў 
Чтобы рыбные блюда при жарке в микроволновке красиво выглядели, с помощью кисточки нанесите я м 
сливочного или растительного масла или увлажните ее 1 или 2 столовыми ложками лимонного сока, вина А бульона 
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На 2010 год по месяцам 
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| ОО О Е ОИ О ВИСНЕТ | 


4" 


{ ] ] Город 
==. | (почтовый индекс) 
у Село 
| Район | 
| 
‚ред- і Улица 
4-5 | ИЛИИ а 
Е. 1 Дом корпус квартира 
воду | Ком 
НС | И Фамилия, И.О. 
ой и | Ў 


Да | — ПОДПИСАТЬСЯ ОЧЕНЬ ПРОСТО: 


дно. 

та Выбираете издание в каталоге. | 

С ОССО каталог имеет алфавитный и тематический указатели, что облегчает для вас | 
Е ия Г 

а Указываете в специальной форме СП-1: | 

Е ш название издания в ваш адрес 

286 и подписной индекс издания а срокподписки 

В (пятизначный номер, который ш стоимость 

28 находится в каталоге слева от издания) ` Ке: 

Й вашей просьбе сотрудник почтового отделения обязан оказать вам ПОМОЩЬ В | 


давний формы СП-1. 
`Оплачиваете подписку в почтовом отделении. 


ЫЕ КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТ! 
я овощи, илишьв конце варкив них добавляют спе 
Ес расво р д ции. Притаком порядке соус 9974 


А. лад БИ 
«Хоть на выставку» ро 


$ овеклы, 2 яблока, 600 г творога, 
Тайцо, Готаканмуки, 1 отакан молока, 
ометана, растительное масло, 101 
ложка сахари, соль. 
Свеклуотпарить, остудить, очистить 
инатороть ма крупной терко, Добавить 
муку и поромошьть, Яблоки очис 
ТИ» ОТ КОЖИЦЫ И бОмМЯН, НЯрозать 
небольшими кубиками и вы 
ложить В миску со опоклой, 
Хорошо растереть творог и 
добавить к спокло и ябло» 
кам. Влить МИСКУ МОЛОКО, 
добавит» сахар и перо 
мешать, Вбить 1х своколь 
НОО тосто яйцо, добавить 
НОМНОГО СОЛИ, 0С0 ТЩАТОЛЬНО 
перемешать, Из полученного 
тоста поджарить в разогротом 
масле нобольшие оладьи, Готовые 
оладьи залить шкварками с луком или рас; 
титольнем маслом, Подать со сметаной 


Цветная «Баловница» 


1 небольшойкочанцвотиой капусты, 1/2 стакана моло 
ка, 1-2 ст. ложки сливочного масла, 2яйца, 250г ветчины, 
150 г сметаны, панировочные сухари, соль по вкусу, 
Цветную капусту вымыть, разобрать на соцветия и 
отварить в подсоленной воде, разбавленной с молоком, 
Хорошенько смазать сливочным маслом форму для 
запекания и выложить в ное капусту, Ветчину нарезать 
кубиками и выложить в форму с капустой, перемешать, 
В отдельную посуду вылить сметану, добавить яйца 
и вабить вилкой. Посолить по вкусу, Залить полученной 
смесью капусту с ветчиной. Посыпать содержимое фор- 
мы панировочными сухарями, Поставить форму впред- 
варительно нагретую до 180 градусов духовкуи запекать 
до образования на поверхности румяной корочки, 


Торт без выпечки 


Молоко вскипятить, чуть остудить, В горячем молоке 

смочить однусторонупеченья (натакойторт понадобятся 
3 пачки любого круглого печенья) и положить сухой сто- 
роной вниз на поддон. Когда одна пачка уложена, сверху 
положить слой творога, смешанного со стаканом сахар- 
ного песка и яйцом, затем опять слой печенья - только 
теперь обмакивать его в молоко полностью, снова слой 
творога и наконец - третий слой печенья, смоченного, как 
о О ОВ ИНО НИ 


ЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ с Е 
ную рыбуположитев миску, наполненную холодным молоком, и держите ее там до полного оттаивания 
олучается особенно нежной и не имеет неприятного привкуса, 


ипервый, 
970 так, ЧТ 


\ залить глазурью, Ев мож 
из шоколадных батончи 
9 настрогать их, добавить 

МА сахарного песка, 1.ч7ло; 


| Ч, ЛОЖКУ СЛИВОЧНОГО 
это перемешать, в 


03 


может служить сли 
крем (100 гсливочной 


лаи 1/2 банки ать 
молока или 100 г в ВИ мех 
1/2 стакана сахарного Но ститель 
‘побавить! 
Салат «Шарада» ать нем 
огнеупор 
60 г рожков, 1 помидор 1 6а ставши 
рыбных консервов в масле, 100г св ми. Запе“ 
7 вареная морковь, майонез, 

Рыбу размять вилкой. Помидор нарезать кусо Рагу ‹ 

ками, Сыр натереть на крупной терке, Яйца иморков 
нарезать мелкими кубиками, Все смешатьи заправий 2 ст. л‹ 
майонезом или вод! 
немного 
р 5 $ 
Мясо «Райский сад» в. 
500 г мякоти свинины, 4-5 помидоров, 3 крупный мелко н: 
кисло-сладких яблока, 1 стручок сладкого кр. Ў же наре 
перца, 1 стебельлука-порея, растительное масло, д прекар 
картоф 


базилик, тертый сыр, черный молотый перец, соль, № 
Мясо вымыть, обсушить, нарезать порционными\ 
кусками, посолить и поперчить по вкусу, обжарить 21 
двух сторон в растительном масле, Помидоры вы- 
мыть, обсушить, нарезать кружочками. Сладкий перец, 
вымыть, обсушить, очистить от семян и перегородок, 
нарезать соломкой, Лук-порей нарезать колечкамӣ; 
Яблоки очистить от сердцевины и нарезатьломтиками, ^ 
На дно формы положить кружочки помидоров, наних- 3 
мясо, накрыть его помидорами, посыпать полосками 
перца и колечками лука-порея, посолить и поперчить, 3 
посыпать базиликом, Сверху плотно друг к другу 5 


положить З 


и ломтики яблок, Накрыть посуду фольгой и \ 
ставить на полчаса в разогретую духовку. Затем | 
2, 


ЛЫ У снять, посыпать блюдо сыром и запекать еще _ 
) минут, пока сыр не подрумянится. Готовое блю, ў 
можно посыпать измельченной зеленью и. 


Суфле из картофеля с мясом 


500 г картофельного пюре, 2-3. 
1 луковица, 250 мясного фарша, 
вочных сухарей, соль, перец, 

Приготовить картофельное пюре, добавив сли 
ное масло, размешанное с желтками, и взбитые в! 
белки, Мясо пропустить через мясорубку, добавь 


ренный лук, перец, соль. В смазанную маслом 


посыпанную сухарями глубокую сковороду уложить 


половину картофельной массы, посыпать сухарями, 
на нее положить мясной фарш, снова посыпать суха- 
А. _ рямии закрыть оставшимся пюре. Запекать в духовке 
примерно 30 минут. \ 


Фаршированные грибы 


500 гшампиньонов, 2 ст. ложки растительного мас- 
ла, 1 стакан вареного риса, 1 корень петрушки, соль. 


100. : У грибов среднего размера с круглой шляпкой 
Оногу Ма вырезать ножку так, чтобы шляпка оставалась целой. 
"ар Ножки мелко нарезать поперек волокон и тушить в 
у Р растительном масле вместе с натертой петрушкой. 
` добавить вареный рис, соль. На шляпки грибов посы- 
к пать немного соли, наполнить их фаршем и уложить в 
а 4 огнеупорную посуду или форму, смазанную. маслом. 
Бао Оставшийся фарш уложить горкой. Посыпать сухаря- 
ми. Запечь грибы до золотистого цвета. 
Зать 
Ку 
имр Рагу «Остатки сладки» 
39р 2стл 0,5лб 
ложки муки развести в кастрюлев 0,5 лбульона 
или воды, прибавить 1 ст. ложку сливочного масла, 
немного молотого перца, 1/2 ч. ложки горчицы; непре- 
рывно помешивая, довести до кипения. 
Затем положить 1 ч. ложку сахарного песка, 2-3 
Крулну мелко нарезанных соленых огурца и полнуютарелкутак 
Оасногу же нарезанных остатков жаркого или вареного мяса. 
О, СУХО Прокипятить несколько минут, подавать с отварным 
ОЛЬ, картофелем. 


Фрикасе из креветок 


800 г мороженых креветок, 1 маленькая луковица. 
300 гморкови, 1 ст. ложка сливочного масла. 1ч. ложка 
сахара, 1 ст. ложка муки, 0,5 стакана горячего овощно- 
го бульона, 3 средних помидора, 0:5 стаканаісливок, 
пучок укропа, соль, перец. р 

Креветки разморозить, морковь нашинковать, лук 
мелко нарезать. Растопить масло и, при постоянном 
помешивании, добавить в него сахар (до образования 
карамели). В карамель добавить морковь и лук, затем, 
постоянно помешивая, всыпать муку и обжаритьвсе до 
золотистого цвета, постепенно вливая бульон. Доба- 
вить соль и перец по вкусу. 

Овощи варить, прикрыв крышкой, 20 минут, затем 
добавитькним мякоть помидоров, сливки, креветки и 
дать постоять 10 минут. Укроп мелко нарубить и посы- 
пать им блюдо перед подачей к столу. 


УЗЕЛОК НА ПАМЯТЬ 


Сочная компания: 
отАдо Я } 
Соки должны быть обязательно в вашем 


меню. Они являются надежным и проверенным 
источником витаминов. Надо только знать, ког- 
да тот или иной сок будет особенно полезен. 

Апельсиновый - выпейте его, если вдруг 
загрустите. Этот сок «вливает» оптимизм. | 

Виноградный - источникглюкозы, стимулирует | 
память, способствует лучшему запоминанию. 

Грейпфрутовый - принимайте наночь по 0,5 
стакана в качестве снотворного и по 1 стакану 
перед каждым приемом пищи, если хотите по- 
худеть. Содержащийся в напитке особый энзим 
нарингин улучшает пищеварение, ускоряет 
процесс сжигания жиров. 

Морковный - необходим во время авралов, 
чтобы активизировать работу мозга и думать 
позитивно, он помогает произвести срочную 
перезагрузку нервной системы. 

Томатный - если сидите на диете и строго 
лимитируете калорийность рациона. Дело в 
том, что онимеетсамуюнизкую энергетическую 
ценность: в1 литре сока - 230 ккал, какв стакане 
ряженки, Хорошо утоляет не только жажду, но 
и голод, 

Яблочный - незаменим после занятий спор- 
том - помогает быстро восстановить силы. 


ЫЕ СОВЕТЫ ө КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 


® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
а котором вы собираетесь запекать в духовке курицу, выстелите стеблями сельдерея, Они, во-первых, 
ТКи, а во-вторых, придадут приятный аромат выделяющемуся мясному соку. : 


© КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТ 


200 г. 


куриного 
250 гк Д 


Онсервированног 


Куриное 
кубиками или соломкой; Р; 
выложить туда филе 


Котлеты из вареной 
» ГОВЯДИНЫ 


7 кг говядины, 2-3 луковицы, 

2 яйца, 1 ст. ложка растительного 

масла, 1/2 стакана сметаны, 2яйца 

(для льезона), 1/2 стакана паниро- 

вочных сухарей, 50 г кулинарного 

жира, мускатный орех, соль, перец 
по вкусу. 

Отварить говядину. Остудитьина- 
резатьна кусочки, очистить от пленок 
ижил, нарубить мелко с 2-3 лукови- 
цами, добавитьложкурастопленного 

масла, перец, соль, 2-3 яйца, мускат- 
ный орех (можно также добавить 1/4 
или 1/2стакана сметаны). Размешать 
все это, сделать котлеты, Смазатьих 
и поджарить с обеих сторон: 


Мясо 
«Графские 
развалины» 


7 кг телячьей грудинки, 3-4 ст, 
ложки сливочного масла, соль по 
вкусу, картофель для гарнира, пу- 
чок зелени петрушки; ля фарша: 
300 г печени, 1 стакан рассыпча- 


той гречневой каши, 1 луковица, 
50-100 гшпика, 1 яйцо. 
Ф ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® 


Домашнюю птицу ощипыв 
ока разделочную доскун 


ле, 200 г оливок без косточек, 

о зеленого го а, 200. г К, 

200 гае горошка, Г СЛИВОК, 

—мампиньонов, перец, солі у, расл і 

| Т рец, соль по вкусу, растительное 
Я 
й 
| 
Е. 


филе тщательно вымыть, обсушить, нарезать 
азогреть на сковороде масло и 
:. Посолить, поперчить и обжаривать 
5 минут, Шампиньоны почистить, вымыть, нарезать кусочками 
и выложить ккурице, Продолжать обжаривать все вместе, 
Залить содержимое сковороды сливками и тушить, 
закрыв крышкой, еще 5 минут, Положить в посуду 
с мясом нарезанные оливки без косточек, пере- 
ь/ мешать. Через 2 минуты после маслин добавить 
4 зеленый горошек, Немного потушить, затем по- 
солить и поперчить по вкусу. Кактолько горошек 
хорошо прогреется, снять с огня. Подавать блюдо 
№. горячим с отварным картофелем, 


аютснизу вверх, але 


Грудинку натереть солью, сде- 
лать надрез в виде большого кар- 
мана 

Приготовить фарш: мелко наруб- 
ленныи шпик положить на разогре- 
тую сковороду с маслом, добавить 
нашинкованный лук, куски печени, 
все посолить и прожарить. Жаркое 
с луком пропустить через мясо- 
рубку, смешать с гречневой кашей 
и сваренным вкрутую рубленым 
яйцом. Уложить фарш в «карман» 
грудинки и зажарить в духовке, 
поливая мясным соком. Готовую 
грудинку нарезать на куски, уложить 
на блюдо, Обложить гарниром из 
жареного картофеля, посыпать 
зеленью петрушки. 


Печень в форме 


600 г печени ( телячья или го- 
вяжья), 200-300 г говядины, 100 г 
шпика, 3 Ст. ложки панировочных 
сухарей, 2 яйца, 1/2 стакана мо- 


сливочного масла, панировоч 
сухарей и молока, посолить, 
размешать. Смесь выложить рое) 
ным слоем на печень й запева 


А За посо] 
разогретои духовке. сред} 
я доба 
Куриный рулет | „ну 
терті 


Взять бумажный пакет из-под. . 
молока или сока, положить в Него, К 
порубленное филе из куриных] У] 
окорочков, желатин, измельченную. | В 
морковь, соль и перец по вкусу: В « 


нескольких местах скрепить пах 


лока, 50 г сливочного масла, соль, 


6 
кет степлером по верхнему краю сла 
и опустить в килящую воду на 40 Кол 
минут. Получится вкусное мясное тон 
изделие и, главное, без всяких 0. 
вредных добавок. 2с 

ло 

Гуляш 
лк 
по-пеньковски В = 
Я Е 
300-400 г свежей белокочанной и Б 


перец по вкусу. 

Подготовленную печень слегка 
отбить (ручкой ножа), уложить на 
дно предварительно смазанной 
сливочным маслом формы, посо- 
лить, поперчить, Говядину и сало 
пропуститьчерез мясорубку, залить 
смесью из яиц, растопленного 


КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө 
сную наоборот, * Рыбупосле разделки следуе 
а 30 минути только потом жарить. 


Цы, 1 помидор, 1 ч. ложка красного. 


тогі 

Соль. 
Мясо нарезать кубиками, посо: 

лить, поджарить на растительно 


лав, 


М н 

растительного масла, 3-4 лукови= и г 
к. 

) 

\ 

| 


КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕ 
тпосолить, посыпат 


я, ПОЛО итькрупнонарезанную 
ка туитушить 15 минут, постоянно 
помешивая. Затем добавить мякоть 
‘помидора, красный перец, лавровый 
‘лист сольивсехорошо перемешать. 
Залить гуляш бульоном или водой и 
ТУШИТЬ 30-45 минут. 


Свинина 
«Измайловская» 


| 500 свинины, 2 помидора, 
1 Ззсладких болгарских перца, 


Курица, 
запеченная на соли 


1 тушка: курицы, 1 кг соли: 

Тушку птицы подготовить, выг 
мыть снаружи и изнутри, обсушить 
салфеткой. На противень насыпать 
1 кг крупной соли, положить на 
брюшко подготовленную птицу 
и поставить в духовку запекать. 
Птица пропитается на парах солии 
возьмет ее столько, сколько нужно. 


> лиорковь, 2 луковицы 200 гтвер- 
дого сыра, 250 гсметаны, 1 стакан 
темного пива, перец.соль по вкусу, 


астительное масло: 
Мясо помыть, обсушить и на- 


резать маленькими кусочками. 
Болгарский перец, помидоры илук 
нарезать довольно мелко, морковь - 


овочных кружочками, сыр натереть на мел- 
ить. Все койтерке. Свининуслегка обжарить 
ить ров- в масле, добавить в сковороду под- 
апечь в готовленные овощи, перемешать, 
посолить, поперчить. Тушить на 
среднем огне до готовности мяса. 
Добавить сметану. Через пару 
минут влить стакан пива и всыпать 
из-под тертый сыр. Тушитьеще 5 минут. 
в него о 
риных _ КУРИНЫЙ гуляш 
те 
‚‚ «Вулкан» 
Е | 4 600їг куриного мяса, З`стручка 
на 40 Сладкогоперца, нарезанного полу- 
Я кольцами, 0.5 стакана нарезанного 
у тонкими колечками лука-порея, 
0.5 стакана куриного бульона, 
2ст ложки белогосухого вина, 1 ст. 
ложка крахмала, соль, перец. 
° Луки перец положить в кастрю- 
лю; добавить бульон и потушить 
_3-4 минуты при мощности 800. 
ИРУ Нарезать куриное мясо кубиками, 
ннОЙ жить в кастрюлю к овощам, 
са акрыть кастрюлю крышкой и го- 
то ВИТ ‚при мощности 600 10-12 
АБТ. Минут. Развести крахмал в вине, 


ьв гуляш, хорошо пере- 
готовитьеще 3-4 минуты 
ости 600 под крышкой, 


ин раз. Дать постоять 
вать. 


(СОВЕТЫ ө КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 
(СН » ли порции насечь, посыпать их со. 


( полезно ЗНАТЬ = 


Как улучшить вкус 
жесткого мяса 


Натрите мясо перед варкой 
питьевой содой со всех сто- 
рон, накройте перевернутой 
стеклянной мискойи оставьте в 
таком виде на столе на 3-4часа. 
Затем промойте мясо водой и 
отправьте в кастрюлю вариться. 
В воду надо добавить 1 ч. ложку 
уксуса. Тогда мясо размягчится 
и быстрее дойдет до готовнос- 


СИ а его вкус улучшится. 2 


УЗЕЛОК НА ПАМЯТЬ 


Обеденный этикет 


Соблюдая эти гастрономические правила, вы не наберете 


лишний вес. 


ө Не съедайте все блюдо до конца. 
® Во время еды не читайте, не смотрите телевизор. От- 
влекаясь, мы перестаем следить за тем, сколько и как едим, 


и поглощаем больше пищи. 


® Жуйте медленно. Растягивание трапезы имеет глубокий 
физиологический смысл: ведь сигнал об утолении голода 
поступает в головной мозг только через 20 минут после того, 


как вы начали есть. 


ө Не ешьте в одиночестве. Присутствие «компаньонов» 
помогает сдержать неумеренный аппетит, как того и требуют 


правила хорошего тона. 


ө Раскладывайте еду по тарелкам на кухне, а ешьте в 
комнате, Тогда вам, скорее всего, не захочется идти за 


добавкой. 


Через 30 минут тушку перевернуть 
брюшком вверх и продолжать 
запекать до готовности. Запечен- } 
ная таким. способом птица имеет 129 
золотистую равномерно заколе- 23! 
рованную поверхность, вкусное 
мясои долгоихорошо сохраняется 


(до 3 суток). 


Курочка 
«Нежность» 


2 зубчика_чеснока, 4 кусочка 
белогохлеба. 150 гнатертого сыра, 
2 ст. ложки сливочного масла, 0.5 
ч. ложки соли, 1/4 стакана молока, 
щепотка черного молотого перца. 
курица, нарезанная крупными; 
кусками. 

Приготовление панировки. Чес- 
нок пропустить через чесночницу. 
Сливочное масло взбить и доба- 
вить к чесноку. Туда же положить 
сыр и крошки белого хлеба. Смесь 
посолить, поперчить, переме- 
шать. 

Куски курицы обмакнуть в мо- 
локо, запанировать и выложить на 
смазанный растительным маслом 
противень. Запекать 45-50 минут 
до золотистой корочки. 


Ф ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКЕ 
льо и перцем и обжарить сначала без жира, а потом 


Ат, 


Рулетики из скумбрии 


Свежемороженая скумбрия, 150 г сыра, 
морковь, луковица, 100г майонеза, рас 
тительное масло для жарки, пучок зелени, 
помидор, лимон, 

Скумбрию разморозить, вымыть, удат 
лить плавники, обрезать голову, аккуратно 
достать кости. Полученное филе сбрызнуть 

соком лимона и оставить на 10/минут, Мор» 
ковь натереть на терке, лук нарезать кольт 
цами и спассеровать овощи в небольшом 
количестве хорошо разогретого сливочного 
масла. На развернутое филе, смазаннов 
майонезом, равномерно выложить спас" 
серованные овощи, посыпать натертым 
сыром, Аккуратно свернуть в рулет и пере 
\ вязать ниткой, обернуть фольгой и запекать 
Ф 40 минут в разогретой до 200 градусов 
духовке. Готовую рыбу оставить до полного 
остывания, снять фольгу и нитки, нарезать 
кусочками и выложить на тарелку. Гарнир: 
лимони помидор, украсить зеленью. 
Н. КЛИМЕНКО, г. Алексеевка 
Белгородской обл. 


7 2 
Рыба «Добавки!» 


Тушка скумбрии; 1 плавленый сырок или 100 г 
твердого сыра, 1 луковица. Понадобится пищевая 
фольга, 

Выпотрошить скумбрию, отрезать ей голову и до- 
стать хребет (хвост оставить). Посолить, поперчить 
по вкусу. 

Нарезать лук полукольцами и обжарить 
на растительном масле. Натереть на 
крупной терке сыр. Смешать сыр и 
жареный лук, 

Положить скумбрию на фольгу и 
выложить сверху смесь лука и сыра, 
Примять руками начинку, Фольгуплотно 
завернуть, чтобырыбаоказалась брюш- 
ком сверху. В области хвоста оставить 

дырочку. Запекать в духовке 15 минут. 


Камбала 
в томатном соусе 


г ы, 1 стакан томатного 
ИК, нока, 1/2 стакан. ри- 
ла, 2 ‚жки муки, соль 


перец, зелень по вкусу, маслины: 


Укс 


е ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗ 
ус с успехом можно заменить соком от сквашенных овощей, квас ЕДЫ, 
с можно, настояв его на мяте, эстрагоне, лимонной цедре, Е ОНО сыво 


№. 
Камбалуошпарить кипятком, У ВН т 

и нарезать на куски. Затем ый тус 
солью, перцеми запанировать в муке одго 
таким образом рыбу обжарить на масле одв 
ой корочки, а после 


зове МЯН 
10 образования ру у 
0: 15 минут поместить в разогретую духовку, 
из духовки готовую камбалу, уложить ее ната 


полить томатным соусом с тертым чесноком, п 
подачей к столу посыпать мелко нарубленной 


ў Г М 
нью, измельченным чесноком, украсить масли реза и 
На гарнир подать жареный картофель. аа 
е: 
выр н 
» над 

Селедка «К праздник ае 
2 | 
Очистить селедку от кожи и костей, изрубить са куски 
ножом как можно мельче вместе с 1 яйцом вкр Г слой 2 
1 луковицей и небольшим куском пшеничного ил ряде, 
ржаного хлеба без корки, вымоченного в уксусе: П ДОРЕ 
лить растительным маслом, тщательно перемещ ЗЕ 
и уложить на блюдо, придав форму рыбы. Пристав а 

голову и хвост, украсить зеленым луком и яйцами. ние 
репча 
р б смеш 
гыоа | НИЧНЕ 

Й 
И моло 
« » 1 ; 
Оригинальная хере 
1 кг очищенной выпотрошенной рыбы (годится) 
любая) посолить и оставить так на 1 час. Тем време- фа 
) ] 
нем 1-2 головки лука, 1 морковь, 1 корень петрушки, 
1 корень сельдерея, 2-3 лавровых листа залить водой, (62 
добавить 100 г уксуса и вскипятить. Рыбу завязатвв Е 
салфетку, обмотать ниткой, опустить в кипящий буль- 2лу 
они варить до готовности. Остудить рыбу в О, д ТОМ 
Вынуть, дать стечь жидкости, уложить на блюдо и = БЕ" 
подать, ) 
| на; 
УМ Рыба отварная Е: 
сб 
в майонезе Е 
ск 
1 кг свежей рыбы, 1 морковь. 

4 луковицы, 1 корень петрушки. Ч 
250 г майонеза, соль черный р 
молотый перец, укроп, пет- Д 
рушка. Е з 
Рыбу отварить в неболь { 
( 


дм количестве воды с до, 
а НИВИ кореньев - лука, 
т. ви, петрушки и пряностей, 
О лавровоголиста, затем 
и Ел рыбы выложитьна 
В ть майонезом ук 

а з 
С Е СЕЗЕ в подсоленной 
вощами: морковью, ЦВ 


капустой, атакж 
еконсе 
горошком и зеленью Ире 


е, е КУЛИНАРН 
сноке, хрене, ои ито 


Ку 
оле 
9 п 
О 


Фаршированная щука 


ы: 200г молока, 150 г 

пшеничного хлеба, 1 яйцо, 300 грепчатого 

100г свеклыи моркови, 50 гмуки, 50г 

вон масла, 1-2 дольки чеснока, соль. 
т ен И Рыбу очистить от чешуи, отрезать голову и, не 

Ма А разрезая брюшка, удалить внутренности. Затем 

Й щуку разрезать поперек на порционные куски, вы- 

резать мякоть и приготовить фарш. Этим фаршем 

заполнить те части каждого куска, из которых была 

вырезана мякоть. 

| На дно посуды положить сначала сырые инаре- 
ПУ занные ломтиками свеклу, лук, морковь, на них - 
| куски рыбы, наполненные фаршем, азатем опять 
Уно» слой овощей, слой рыбы и т. д. Уложив так 3-4 


ўў 

. Укоу і ряда, залить рыбу и овощи холодной водой, 

"ерем добавить чесноки варить в закрытой посуде 

Прис Ш —3-4часа, поливая верхние слои рыбы бульо- 

цара ном, в котором она варится. Приготовле- 
ние фарша. Срезанную в филе мякоть и 
репчатый лук пропуститьчерез мясорубку, 
смешать с размоченным в молоке пше- 
ничным хлебом, маслом, яйцом, солью, 
молотым перцем и вторично пропустить 
через мясорубку. 

(поди 


ѓе Фаршированные караси 


труши 
(блюдо готовится в микроволновой печи) 


> ВОДОЙ 

язать; 2карася. Зпомидора, Зкартофелины 1. лимон, 

й буль 2 луковицы, 50 "сметаны, 3 ст. ложки растительно- 
ль’ гомасла, перец черный молотый, соль, зелень укропа 


до ТА и петрушки. 
лук очистить, помидоры нарезать ломтиками. Лук 


нарезать полукольцами. Зелень нашинковать. Карасей 
очистить отчешуи, выпотрошить, промыть, обсушить, 
сбрызнуть соком половины лимона, натереть солью, 
перцем и нафаршировать помидорами, оставив не- 
сколько ломтиков для украшения. 

Положить внутрь карасей немного зелени. Нарезан- 


в, ный кубиками картофель выложить в центр формы с 
а растительным маслом, по краям расположить карасей, 
ый посыпать луком, полить сметаной, накрыть пленкой и 
г запекать 10 минут при мощности 80% и включенном 


гриле. В середине приготовления картофель и рыбу 
аккуратно поменять местами. 

Готовое блюдо разложить на 2 тарелки и украсить 
ломтиками лимона и помидора. 

Если предназначенные для фарширования поми- 
доры оказались слишком сочными, то нужно после 
нарезки дать им немного постоять и слить образо- 
вавшийся сок. Чтобы избавиться от специфического 
’° привкуса, свойственного речной рыбе, ее нужно перед 
Еленом подержать 10`минут в смеси сухого 
ого вина с солью. 


в лечебном питании для многих диет. Вваре- 


Что подать 
к блюдам из рыбы 


Сделайте яблочную горчицу: 
Возьмите 4 ст. ложки яблочного пюре: 
Добавьте к нему 3 ст. ложки сухой 
горчицы, З ст. ложки сахараи 2 ст. ложки 
уксуса с базиликом и гвоздикой. Все 
тщательно перемешайте, посолите 

по вкусуи дайте настояться втечение 


798 
УЗЕЛОК НА ПАМЯТЬ 
Плод сказочный 


ө Конечно же, этотыква. Тыквуиспользуют 


ном и печеном виде она полезна при 
заболеваниях желудка и кишечника. 
ө Упревшаятыквенная каша неж- 


ной консистенции не раздражает 


желудок. 
е В тыкве много пектина, 


улучшающего пищеварение, вы- 
водящегоизорганизма продукты 
обмена и вредные вещества. 

е Тыква врачует заболевания почек и 
мочевыводящих путей, гипертонию и другие 
заболевания сосудов и сердца. 

® Для людей, склонных к избыточному 
весу, тыква ценна еще и тем, что при своем 
сладком вкусе и сытности содержит мало 
калорий. 

® Главным же достоинством тыквы счи- 
тается каротин, благодаря которому у нее 
желтая или оранжевая мякоть. Плотный пан- 
цирьтыквы сохраняет этотвитамининогда до 

нового урожая. 

е Самые витаминные тыквы южные, 
мускатные, грушевидной формы с тонкой 
корочкой. 

ә Л как полезны тыквенные семечки! Они 
содержат много витамина Е, витамина В.., 
который стимулируетиммунные реакции, по- 
вышая сопротивляемость болезням. Семена 
тыквы богаты цинком, который благотворно 
влияет на устойчивость психики, на заживле- 
ние ран, способствует развитию умственной | мд 


активности; 
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я лучше и не сохнет. 


е ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
поджарились быстрее, предварительно положите ихна 5 минутвтепл 


Ф КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® 
ую воду. * Горчица, разведенная на молоке, 


«Витаминное ассорти» 


1.5 стакана консервированного зеленого го- 
рошка, 6 сладких красных перцев; 4 помидора, 1 
луковица, рубленая зелень сельдерея. укропа 

Мясистые сладкие красные перцы очистить 
от семенников и запечь в горячей духовке 8-10 
минут. Затем дать перцам остыть, очистить от 

кожицы и нарезать тонкой соломкой. Добавить 


и растереть. 


и веточками зелени. 


Яблочный кисель 


4-5 свежихяблок, 1 стакан сахара 


нарезанный тонкими полукольцами лук, ломтики 
свежихпомидоров, консервированныйзеленыйгоро- 
шек, рубленую зелень петрушки, сельдерея и укропа. 
Приготовление заправки: прогретьдокипения 2-3 ст. 
ложки растительного маслас 1 ч. ложкой молотого чер- 
ного перца, охладитьи влить 1ч. ложку уксуса; добавить 
по0,5ч. ложки сахара и соли, всетщательно перемешать 


Перемешать заправку с подготовленным салатом, выло- 
жить его в салатник горкой и украсить дольками помидоров 


Салат «Шанс» 


400 гкапусты, 100 гчернослива, 


З ст. ложки картофельного крахмала, 


1 морковь, сахар, лимонный сок. 


лимонная кислота на кончике чайной 
ложки, 6,5 стакана: воды. 

Яблоки промыть, нарезать доль- 
ками, удалить сердцевину с се- 
мечками, залить горячей водой 
и варить в течение 15-25 минут 
(в зависимости от сорта яблок). 
Когда яблоки разварятся, проце- 

дить отвар через сито с мелкими 

ячейками. Разваренные яблоки 

протереть, соединить с отваром, 
добавить лимонную кислоту, сахар, 
размешать и нагреть до кипения. 
В полученный горячий сироп влить 
разведенный холодной водой крах- 
мал, быстро размешать, довести до 
кипения, охладить. 


А. объемную посуду со льдом. 


Свежую белокочанную капусту 
нашинковать, посыпать сахаром, 
перетереть руками до образования 
сока, сок слить. У заранее замочен- 
ного чернослива удалить косточки 
и нарезать его небольшими кусоч- 
ками. Сырую морковь натереть на 
крупной терке. Капусту, морковь 
и чернослив смешать, добавить 
лимонный сок, перемешать и вы- 
ложить в салатник. Украсить салат 
цветами из моркови и чернослива. 


Компот из брусники 


600 г брусники, 1 стакан воды, 
цедра и сок от лимона, палочка 
корицы, 3/4 стакана сахара, 1/2 
стакана виноградного сока. 

Бруснику залить кипятком, до- 


бавить лимонную цедру, корицу 


и варить 5 минут. Затем 
положить сахар и варить 
1 минуту. Компот оставить 

охлаждаться. В готовый ком- 
пот добавить несколько капель 

лимонного сока и виноградный 


сок. 
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ды ту С взбивались, нужно их предварительно охладить или поместить чашу В о 


чо ъох 
Е ® ммоосоо 
= јоха ( 
ҳ 
х 


о Ф ~ 
Ф 
У 


вкусу растительным маслом, саха- жихі 
ром, солью, лимонной кислотой ияй 2-2; 
соком лимона. 


Морс из клюквы 
1 стакан клюквы. 1/2-З/4 стакана 


74 1лв ломтики ли 

Отжать клюквенный сок, яв- 
бавить немного кипяченой воды, 
процедить через марлю. Выжимки 


ОТ ягод залить водой, вскипятитьи 
процедить. А, 


В процеженный побав 
сахар, остудить, влить сырой со 
Положить ломтики лимона 1 


огонёк ЕЕ 


_УЗЕЛОК НА ПАМЯТЬ 


х ; ОИ в м Фуд — 
100 г сушеного шиповника, Зеленый чаи не пьешь - 
Ст ложки крахмала, 6 стаканов 
Р оды, {стакан сахара, 1/2. лимо- какая сила? Е 
Зи на. ‘© Зеленый чай очень полезен: помогает утолить жажду, пе- 
| 9) о Плоды шиповника перебрать, реваривать пищуи удалять токсины изорганизма. Чай бодрит 
УФ! промыть, залить кипящей водой 


у организм - человеку хочется меньше спать. 
И ) идать настояться в течение 2-2,5 © Также зеленый!чай улучшает функцию мочевыведения, 
^ часа. Затем тщательно проте- помогает проясняться глазам, включает сознание - голова на- 
И реть, процедить. Часть настоя чинает работать быстрее. Крометого, чай снимаетутомление 
{0 оставить для разведения крахма- и удаляет жиры, что способствует похудению. 
3 ла а оставшуюся часть нагреть © Зеленыйчайв 18 раз превосходит по воздействию вита- 
до кипения» добавить сахар, ли- мин Е, считающийся витамином молодости. 
монный сок, ввести разведенный ® Зеленый чай рекомендуется пить без молока и сахара. 
1 крахмал и довести до кипения, Для тех, ктоне может обойтись без сладкого, можно добавить 
’ охладить. в чай немного меда. 
®_ Чай нужно пить свежезаваренным. Рекомендуется зава- 


Я Рассол ЬНИК гри бной ривать не более двух раз однузаварку (при повторном завари- 


вании теряется уже 50 процентов витаминов и микроэлемен- 


м 500 г шампиньонов, 2-6 ст. ло- тов, а при третьем их остается не более 20 процентов). 

се ‚жек перловой крупы, З луковицы, ® Рекомендуется ежедневно употреблять 2-4 стакана зеле- 
{= Зогурца, специи, соль по вкусу. ного чая. Все зеленые чаи рекомендуется заваривать горячей @ 
Ино В кастрюлю положить столовую водой (60-90 градусов). После заваривания чайный настой 
ИВ ложку растительного масла, мелко может иметь цвет от светло-зеленого до довольно темного 
ИВ нарезанный лук, слегка его обжа- насыщенного зеленого или желто-зеленого. 


ти рить. Затем добавить очищенные 
ИЪ и нарезанные грибы. Слегка все 


Ы обжарить, залить 2,5-3 л кипящей 
| р 
к 


а 


_ воды, накрыть крышкой и варить 
до готовности. Отдельно сварить 

^— коренья, перловку. Мелко поре- 
| зать огурцы, положить в бульон и 


прокипятить. 


Постные «Колобки» 


250 гсоленыхгрибов(500гсве- 
жих), 800`г отварного картофеля, 
2-4 ст. ложки растительного масла, 
зелень, 4-5'ст, ложек муки, 1 луко- 
вица, соль, перец. 

Соленые грибы порубить, све- 
жие = тушить в собственном соку 
до готовности. Добавить пассеро- 
Банный лук, сольи перец по вкусу. 
— Сделать картофельное пюре на 
де, добавить соль, муку, чтобы 
ить мягкое тесто. Разделать 
льшие лепешки, положить 


| «ПОСЕДА» (на фото) 
{ автоматический 
{ поворот 


| от электродвигателя, 


вентилятор, 150. яиц 
на 3 лотках, 
прозрачная дверь 
из оргстекла. 

Цена - 5900 руб. 


«ПК-60» на 60 куриных (можно К 
другие яйца домашних птиц). 
Цена - 1253 руб. 

| ОВОСКОП 

для просвечивания яиц (220 В) - 380 руб. 
| ТЕРМОРЕГУЛЯТОР 

(300 Вт, точность 0,2°С) - 570 руб. 
ЭЛЕКТРОННЫЙ ТЕРМОМЕТР 

(точность 0,1°С) - 415 руб. 


| 


ИП Какурин В.В: Реклама. ОГРНИП 304561228100015 


На все гарантии, инструкции. 
Высылаем налож. платежом. 
Указаны цены, включающие 
расходы по пересылке. 


’° Для заказов: 460006, г. Оренбург, 
ул. Гусева, д.32/2-Е, цех производства 
г инкубаторов, Тел: (8-3532) 948-248, 


оплата при получении. 
Ручной работы Фабричные 
Шали 
1,3 м-2600 руб.; 1,4 м руб. серые, 1400 руб. белые. 
– 3000 (руб; 1,5 м – С кистями 1,2 м-5000 руб.; 
3500 руб.; 1,6 м – 4100 1,5 м – 7000 руб. белые, 
Паутинки 
1,2 м – 1800 руб, 1,3 м- 1х1 м – 1400 руб., 1,2 м – 
2200 руб.; 1,4 м-2700 руб; 1800руб.,1,6 м 2800 руб., 
3900 руб., белые, серые. сиреневые. 
Палантины 
0,3х1,3 м - 1060 руб., 0,4х1,2 м – 900 руб. 0,6х 
0,6х1,9 м – 2000 руб., - 1900 руб, белые, серые, 
белые, серые, полосатые. ‘голубые, сиреневые; 
Размеры ручных изделий примерные 
ажурные - 1700 руб, 
Пряжа пуховая ~ 100г-170 руб., белая, серая; 
} ВАЛЕНКИ ШЕРСТЯНЫЕ - 1800 руб. 
460006, Оренбург, ул. Гусева, д.32, 
| тепановой Т.Н. 
Тел.8/3532/ 714-502, 579-069. 
Какурин В.В. ОГРН 305563811900 Рекл 


ие 
Высылаем почтой, 
1,2х1,2 м - 2100 руб., 1,2 м - 1400, 1900, 2600 
руб., серые, белые. светло-серые, голубые 
1,5 м- 3400 руб. 1,6 м- белые, серые, голубые, 
0,4х1,5 м - 1380 руб., 1,4м-1500 руб, 0,7х1,6 м 
Косынки топ - 800, 1100, 1500 руб.; 
Цены указаны без учета почтовых расходов. 
0 


ЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТ 
ени получатся, если для их приготовления использовать фарш из свинины, говядины и бај 


С ОЧНО или тушенойговядины, 1,5 ста- 
На воды; для соуса: 1 ст. ложка муки, 0, 5ч. ложки 
Соли, 1 ч. ложка тмина, 250 мл молока, 250 мелких 
кубиков плавленого или мягкого столового сыра. 
Нарезать готовую отварную или запеченную 
говядину мелкими кубиками, опустить в кипящую 
воду и варить на умеренном огне в течение 20 
минут. Вынуть мясо из бульона, бульон процедить. 
Муку смешать с холодным молоком до получения! 
однородной массы, влить бульон, довести до 
кипения, после чего положить в него мясо. Снять 
соус с огня и всыпать нарезанный маленькими 
кубиками сыр, добавить тмин, посолить по вкусу, 
Залить соусом мясо. Жаркое подавать горячим. 
Подогревать и тем более кипятить соус после 
добавления сыра нельзя. 


и теі 
а 


а 
% 


‚ Лапша с грибным соусом 


500 глапши, зелень петрушки или укропа, соль по 
вкусу: дляісоуса: горсть сушеных грибов, 2 луковицы 
2помидора(или 1 ст. ложка томатной пасты), 1 стакан 
грибного бульона, 1 ст. ложка муки. 

Отварить лапшу до готовности в подсолен- 
ной воде. Грибной соус приготовить отдельно 

Для этого отварить горсть сушеных грибов, обжа- 
рить в растительном масле измельченный лук и 
помидоры. 

В стакане грибного бульона развести 1 ст. ложку 
муки так, чтобы не было комков, залить лук и дать 
прокипеть на малом огне до загустения, постоянно 
помешивая. Затем добавить в соус мелко нарезанные 
отваренные грибы и перемешать. Залить соусом лап- 
шу, перемешать, прогреть и подать к столу, посыпав 
зеленью. 


Пицца «Слоеная» 


300: г слоеного теста, 150 г творога, 4 помидора, 
250 гсыра, З'яйца, перец. 

Творог смешать с яйцами и выложить на тесто. 
Поверх положить нарезанные помидоры. Посыпать 
перцем, тертым сыром. Запекать 30:минут. 


Пицца «Рыбная» 


300 г дрожжевого теста, 300 г томатного пюре; 
750г рыбы, 150 гсыра, соль. . 

Тесто раскатать в пласт толщиной 1 см. Сверху 
выложить томатное пюре, ломтики сыра, подсо- 
ленное рыбное филе. Выпекать при 200 градусах 


30 минут. 


Пропу‹ 
моченны' 
разложи" 
ную холо 
получил! 
пример! 

всейегс 
Запеканка из грибов и капусты налом 
М нить кр: 

1 кг белокочанной капусты, 50: г растительною рулет о! 
масла, 500 гсвежихили 250-300 гсоленыхгрибов, 120, вниз на 
луковицы, 2 стакана воды или отвара, соль мускатный 2 смазал! 


орех, молотые сухари. тен 
Очищенную капустунашинковатьи вместе с жидкос 30-401 
тью и частью масла потушить до полумягкости. Грибы кания: 
илук мелко нарубить и пропарить в оставшейсячаей на блю 
масла с солью. Все продукты уложить слоями в Форму 
так, чтобы в верхнем и нижнем слоях была капуста. Сек 
Сверху залить смесью из муки, воды, соли, тертого | 
мускатного ореха, растительного масла. Запеканка УВ 
должна пропечься и покрыться румяной корочкой. е = 210) 
Можно использовать соленые огурцы. В смазанную | бавля 
форму положить грибы, на них положить капусту У Чт 
нарезанные соленые огурцы. Полить соусом из пас»  Сначе 
серованного в масле лука, муки, солии перца. Настол а зат 


запеканку подать в горячем виде. 


Печень «Экспромт» 


600 гсвиной печени, 150г груд инки, 200г 
огурцов, немного воды или овощного булво 
из кубиков), 1'ст. ложка муки, 2 зубчика 
зелень для подачи, перец, соль пов! 
масло. 


Ф ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
Если картофель нужно сва 
солят в начале варки, 


© КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ "© КУЛИНАРНЫЕ СЕК! 
рить побыстрее, достаточно в водуположить столовую ложку маргарина, * Очище $ 
чтобы меньше были потери минеральных солей. 


вь пыть, очистить от пленок и протоков, 
" ‚ кусочками и выложить на сковороду с 
зогретым маслом. Обжаривать в течение 5 ми- 
А нут Грудинку нарезать брусочками и выложить на 

сковороду с печенью. Немного посолить, поперчить 
и продолжать обжаривать пачти до готовности. Со- 
леные огурцы промокнуть салфеткой, очистить от 
семян, нарезать полукружочками. Выложить огурцы 
к печени и грудинке и тушить 5 минут. Влить в ско- 
вороду немного воды или бульона, добавить муку, 
перемешать. Чеснок мелко нарезать или пропустить 
через пресс, добавить к остальным продуктам, 
перемешать и довести блюдо до готовности. При 
подаче разложить на тарелки, посыпать свежей 
зеленью. ў 


| Рулет 
смакаронами 


На 5007 мяса (мякоти): 100гбелого хлеба, 150гма- 
карон. 1 5яйца, 1 ст. ложка сухарей, 1 стаканкрасного 
соуса, 2ст. ложки масла. 

Пропустить мясо через мясорубку, добавить раз- 
моченный хлеб и половинуяйца, хорошо вымешать, 
разложить фаршна разостланную салфетку, смочен- 
нуюхолодной водой, иразровнять ножом так, чтобы 
получился продолговатый ровный слой толщиной 
примерно 1/2 см. На середину мясного фарша по 

всей его длине положить сваренные, заправленные 
маслом и охлажденные макароны, после чего соеди- 
нить края фарша. Приготовленный таким образом 
рулет осторожно снять с салфетки и положить швом 
2иб0в 1218 внизнасмазанную маслом сковороду. Сверху рулет 


пусты 


гтельногоі 


гускатный а смазать яйцом, посыпать сухарями, полить маслом, 
Г сделать несколько проколов вилкой и поставить на 
> ЖИДКОС- 30-40 минут в хорошо нагретую духовку для запе- 


кания. Готовый рулет нарезать на порции, положить 


и. Грибы 
на блюдо и полить красным соусом. 


ся части 

в форму, 

атса | Секреты вкусного мяса 

гертого 

я У В суп нельзя добавлять воду в несколько приемов 
їй - это ухудшает его вкус. В случае необходимости до- 
а нную бавляют кипяток. 

| У Чтобы б льменями был прозрачный, их 
устуй тобы бульон с пе розр ў 


сначала опускаютна несколько секунд в кипящую воду, 
9 затем перекладывают в кипящий бульон и варят до 
готовности. 

У Бобовые (горох, фасоль) нельзя замачивать в горя- 
| чейводе - они будут твердыми, поскольку входящий в 
| состав белок свернется. 

1 У Если выпересолилисупили бульон, возьмите полста- 
_ оНапшенаилириса, положитевчистую тряпочкуи опус- 
ВКастрюлю на 10-15 минут - крупа впитает соль. 
оной суп солят за 30 минут до конца варки, а 


з пас: 
} стол 


... никогла не рано 


- жир хорошо промывается и не мажется. 
У Для приготовления котлет лучше использовать 
черствый некислый пшеничный хлеб. Свежий хлеб. 
дает больше клейковины и делает котлетную массу 
тягучей. 

У Вкотлетную массуне рекомендуется вводитьбелок 
яйца: при жаренье он быстро сворачивается - икотлеты 
получаются не сочными. 

У Котлеты можно жарить не только на открытом огне, 
но и в духовке, на противне. Духовку предварительно 
прогревают, на противень наливают 2-3 ст. ложки под- 
солнечного (можно сливочного) масла. 

У Чтобы мясо, жаренное в духовке, было более соч- 
ным, его следует предварительно смазать со всех 
сторон растительным маслом. 

У Мясо старыхживотных лучше использовать для супа 
и тушения, а молодых - для жаренья. 

У Жаритьптицулучшевутятницеили сотейнике (мож- 
но на глубоком противне), положив ее спинкой вниз и 
предварительно натерев солью, а внутрь залив чашку 
подсоленной воды. 

У Чтобы при жарке курица покрылась румяной короч- 
кой, ее надо смазать сметаной. 


УЗЕЛОК НА ПАМЯТЬ УФ 


Повышаем 
работоспособность { 


© Съешьте плитку хорошего шокола- 

да. 

Вовремя обеда налегайте на яйца Они 

улучшают память. 

© Подойдет и мясо. Оно заряжает 

энергией, потому можно трудиться до 

самого вечера, не чувствуя усталости и 
раздражительности. 

© Хлеб днем лучше не есть. Оставьте 

его на ужин. Он действует на мозг рас- 

слабляюще и вызывает сонливость. 

® Приготовьте и пейте полезный сок. ` 
Положите в соковыжималку следу- 
ющие компоненты: капусту - для хо- 
рошей работы желудка и кишечника, 
морковь - для укрепления зрения, 
свеклу - для укрепления капилляров, 
картошку и петрушку - для выведения 
лишней жидкости. Для вкуса добавьте 
сладкие яблоки. Пейте, добавив 1 Ч. 
ложку меда. 


5 127 СОВЕТЫ Ф КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 
варится картофель, нельзя наливать слишко 
аправить рассолом квашеной капусты: влитье 


® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® 
М МНОГО воды - она должна покрывать его не большечем на їсм. > 
го сырым в готовый разогретый суп, я, 


«Розы» из картофеля 


5 картофелин, 1/2 стакана молока, 1/2 стакана 
муки, 2 зйца. 1 ст ложка масла, перец, соль. 
Картофель очистить, промытьи отваритьв со- 
леной воде, затем откинутьна дуршлаг, дать стечь 
воде и переложить в кастрюлю. Добавить масло, 
теплое молоко, молотый перец, растолочь до 
кремообразной массы и прогреть на слабом огне, 
Снять с огня иперемешать и, когда масса начнет 
остывать, вбить яйца и снова размешать. 
Выложить массув плотную бумагу, свернутую 
«Фунтиком», вырезав предварительно ножница- 
ми зубчики на узком конце его. Картофельную 
массу вылавливатьна смазанный маслом проти- 
иввиде роз. Смазать каждую «розу» 
оложить сверху небольшой кусочек 
возного масла и поставить в духовку, чтобы 


30-40 минут. Это как раз то время, 
за которое вы приготовите соус. 

Приготовление томатного со- 
уса. 2-3 ст. ложки оливкового масла - 
нанем пожарить репчатый лук -и2-3 
зубчикачеснока. Когда лукобжарит- 
ся, добавить в него банку помидоров 
в томатном соке. Помидоры мелко 
порезать, сок также вылить на ско- 
вородку и выпаривать, помешивая, 
до загустения, можно добавить 
томатной пасты. В соус положить 
петрушку, соль, перец, сахар. 

Тонко раскатанноетесто (2-3 мм) 
смазатьприготовленным томатным 
соусом и добавить маслины. 

А для того чтобы пицца получи- 
ласьпостной, заменить сырхлебной 
крошкой. Взять вчерашний белый 
хлеб, натереть его на мелкой тер- 
ке, чтобы получилась крошка. Этой 
крошкой посыпать пиццу и запечь. 
Корочка будет красивой и хрустя- 
щей, еслиее слегка сбрызнуть мас- 
лом. Выпекать при 300 градусах. 


Пицца 
с баклажанами 


Тесто смазатьтоматным соусом. 
На соус положить кружочки (обжа- 
ренные с двух сторон) баклажанов, 


3) 


о № і 


Сок 


(Э 


сковороду и 


м количеством 


и. їч. ложка соли, 
_4 ст. ложки 


асло смешать с мукой и поста: 


аплоеместо. Теслоподходит посыпать хлебной крошкой. 
п 2теплое мех 


® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫ 
+ ПОЛЕЗНЫЕ лЗ пахучих компонентов, входящих в составте 
соли пудингов следует только деревянной ложкой, 


Е СОВЕТЫ ө 
ста для пирогов и пудингов, 


П 
Пицца с овощами изм 


На смазанное соусомтестоул 
жить обжаренные грибы (шампиь < | 
оны можно предварительно необ соль. пер 
жаривать), помидоры, нарезанные На ано 
кружочками, перец, нарезанный ареЗа 
тонкими полукольцами, оливки нарезанн 
посыпать хлебной крошкой, ебры Зеленые ' 


ПОСОЛИТЬ 
нуть маслом. 
 тельным 


‚Ёл 
Я `-Затем до 
ЛЮБИМЫЕ БЛЮДА мА 
ИЗ МОРКОВИ 


Варенье 
«Морковкина радость 


Подобрать морковь ярко-оранжё 
рать морковьярко с 

вого цвета. Вымыть, почистить, ёй С 
раз вымыть и нарезать кружочкамі 6 
толщиной 1 см. Сварить до мягкостї аре 


Морк 
На 11 
ца. 2 ж; 


остудить. Из сваренной моркови ві ато 
резатьромбики, звездочки, колесик\ те Ры 
чтобы варенье было красивым: 1 т 

. 5 


К". 
Тельнс 


сов варенье снова довести доку 
ния, добавитьвнего еще200гса 
и варить до тех пор, пока мор! 
не станет прозрачной, а сиро -д 


КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТ 


Е За нескольк 
р ь о минут 
снятия с ОГНЯ ПОЛОЖИТЬ 1 Ч. ложку 
ЛИМОННОЙ. кислоты. Когда ва 
Е" немного остынет, ароматизировать 
ванилином. Морковное варенье 
“мест хороший апельсиновый цвет. 
| Имможно Украсить торт, печенье. 


| ‚ [ м 
\ (Е Морковный десерт 
| 2-3 моркови очистить и натереть 
ў Ноя терке. 10 грецких орехов 
| очистить от скорлупы, измельчить. 
Н Взбить миксером 100г сметаны вмес- 
тес 1-2 ст. ложками сахара (любители 
могут. добавить мед). В пышную массу 
_ положить морковь и орехи, разложить 
по вазочкам и охладить. Особенно 
нравится такой десерт детям. 


Морковь с зелеными 
помидорами 


На 5 морковок: 500 г помидоров, 
2луковицы, 4 веточки петрушки, 
4зубчикачеснока, З ст. ложки масла 
соль, перец по вкусу. 

На дно кастрюли положить мелко 
нарезанный лук и зелень петрушки, 
нарезанную кружочками морковь и 
зеленые помидоры (можно соленые), 
> посолить, поперчить, залить расти- 
Аи маслом и варить 20-30 минут 


аке» 


эщами. 


‘сом тестоуд 
лбы (шампиь 
‘тельно нео 
!, нарезанњ 

нарезанны 
ми, ОЛИВИ, 
шкой, сбрыз 


'Затем добавить толченый чеснок. По- 
’ давать как закуску. 


Морковь по-корейски 


На 1 кгморкови: 1 свежая лукови- 
2 жареные луковицы, чеснок по 


усу Уксус (лучше взять 70%-ный - 


ДА 


оранж 
0:08 еше | “Е7Верть ч ложки), соль и специи 
СТИТЬ, Е: ПО вкусу, 

чками | к 

уха ост, Нарезать морковь на терке тонкой 
мягк! лапшой П 

ковив г И. Посолить, поперчить по вкусу 
р Трым красным перцем. Добавить 
колесик! тертый 


или мелко нарезанный чеснок, 

Добавить нарезанный тонкими 

Льцами репчатый лук. Все тща- 

Перемешать и оставить настаи- 

Тем временем нарезать репча- 

‘Поджаритьегов растительном 
авить его в салат. 


В. КРЫЛОВ, 
г. Сосновый Бор 
енинградской обл. 


мые. 6: 


ренье || 


СОВЕТЫ Ф КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕ 
утылки с вином следует держать не стоймя, а положив на бок, 


НЕ ПРОПУСТИТЕ №5 


Кулинарные находки читателей: сельдь «По-царски», зе- | 
леные «Кулечки», ленивые котлеты. Семейный обед: «Шоу» 
в тарелке, салат «Птичье гнездо», сырный паштет, луковые 
«Кармашки». Меню-растишка: «Фруктовый сугроб», | 
яичные рулетики, баранки из картофеля, ванильные 
снежки. Постный стол - новые рецепты: манный суп, 
смеси для бутербродов, овощная «Трапеза», вкусная «Торпеда», борщ... 
На закуску. Сладкий сюрприз: чернослив «Крепкий орешек», миндаль 
с сахаром, яблоки с орехами. Будет праздник: сырные розетки, салат 
«Королевский», мясо «Особый случай», «Зеленое гнездо». Бюджетная 


кулинария: капустные котлеты, суплуковый, суп-пюре с сосисками, «мра- 
морные» бутерброды, 


| 


| 


ИИ 


Золотой лук 
староверов 


В 2010 году добавилось одиннадцать 
совершенно новых сортов 


С незапамятных времён в ста 
возделывали именно этот л 
ли людям выживать 
болезни, ни морозы 


роверческих скитах Вологодской губернии 


ам староверов: 
ционеры успешно приумножают ‘достижения обитате- 
лей скитов. Особенно плодотворно селекцией семейного лука занимаются 
кандидаты сельскохозяйственных наук Елизавета Григорьевна Гринберг из 
Новосибирска и Владимир Григорьевич Сузан из Екатеринбурга. 


Буквально в последние годы ими создано несколько новейших, высоко- 
урожайных сортов семейного лука с очень крупными луковицами. Семей- 
ный лук, по-научному лук-шалот, отличается исключительной скороспелос- 
тью. От посадки до созревания луковиц проходит всего 50-70 дней. Лукови- 

цы плотные, острого или полуострого вкуса, отлично хранятся в течение 
10-12 месяцев. И если обычный репчатый лук за это время может сгнить и 
сильно усохнуть, то на шалот хранение никак не влияет. Он после года 
хранения выглядит так, как будто только что из грядки. Луковицы многоза- 
чатковые, в гнезде формируется от 4 до 10 штук. Листья тонкие, нежные и 
исключительно вкусные, дают прекрасную раннюю срезку на перо. Размно- 
жается семейный лук так же, как размножаются чеснок и картофель - 
вегетативно. Посадив одну некрупную луковицу, вы в конце лета соберёте 
до десяти превосходных крупных луковиц. Многие огородники издавна 
выращивают семейный лук, но он, как правило, мелкий. Предлагаемые 
нами новейшие сорта семейного лука поражают размерами. В одном гнезде 
лежат 6-8 крупных красивых луковиц весом до 160 граммов каждая! 

Высылаем наложенным платежом без предварительной оплаты 
| новейшие крупноплодные сорта семейного лука СОФОКЛ, СЕРЁЖКА, 
{ ГАРАНТ, АЛЬБИК, УРАЛЬСКИЙ КРАСНЫЙ, ВЕЛИКОУСТЮГСКИЙ, 

КНЯЖИЧ, МАКАРЬЕВСКИЙ, МОНАСТЫРСКИЙ, ПРОМЕТЕЙ, РЫЖИК, 


СПРИНТ, СТАРООБРЯДЧЕСКИЙ, УРАЛЬСКИЙ-40, ФЕРАПОНТ, 
ЧЕЛЯБИНСКИЙ РОЗОВЫЙ. 


В нашем фирменном конверте бесплатно высылаем 
подробный каталог. 
Ваш адрес просим писать очень чётко и разборчиво. 


Наш адрес: 454080, г. Челябинск, проспект Ленина, 64, 
[еХе{о) «Научно-производственное объединение «Сад и огород». 
Телефон 8(35254) 7-77-77 (многоканальный). 


ОГРН 1087430000866, Реклама, 
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для того, чтобы пробка смач В 


Кроссворд «Кабаре» 
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ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 1. Легкая выпечка из теста на сбитых сливках. 

5. Фруктовый газированный напиток. 8. Огородное растение, вид салата. 
9. Тридцатидневной посту мусульман. 10. Восточное блюдо изриса, мяса 
иразличныхприправ. 13. Пресноводная рыба. 15. Ликсвятого. 16. Тяжесть, 
гнет. 17. Животное, живущее по лесным рекам. 18. Непроизвольные 
судорожные вдыхательные движения. 19. Некоторые сухие съестные 
товары (мука, крупа, кофе, чай, пряности). 

ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Большая рюмка. 2. Верхний густой и жирный 
отстой молока. 3. Крепленое виноградное вино с добавлением настоев 
пряных трав. 4. Плод с бахчи. 6. Вечера мудренее. 7. Пасхальный 
еврейский хлебец. 10. Углубленное в землю помещение для хранения 
скоропортящихся продуктов. 11. Пищевой продукт - высушенная хорда 
осетровых рыб. 12. Сельскохозяйственное и домашнее животное 
13. Небольшой ресторан с эстрадой. 14. Кушанье на одного едока В 
системе общественного питания. 


Составил Ю.ВИНОКУРОВ. 
Ответы на кроссворд, опубликованный в № З 
ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 1. Трапеза. 6. Бахча. 7. Буза. 9. Киви, 11. Мед 
12. Хала. 13. Пиво. 14. Мозаика, 19. Рукав. 22. Кефир, 24. Урочище. 
25. Трал. 26. Тина. 
ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Требуха. 2. Рыба. 3. Похлебка. 4. Злак. 5, Артишок, 
8. Залом. 10. Ижица. 15. Опара. 16. Клещи. 17. Прут, 18. Ирга! 20. Кур, 


21. Вол. 22. Кит. 23. Фен. 
21. Вол. 22. Кит. ЗӨӨН 
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» 
«Колодец 
о для шампанского 

С 
сате И ХспептовА а 
0) | А Винегрет 
3) | З на горячее 
УЫ, 7-54 | 
т.п Г Я 
в Шарлотка «Хмельная» “мые 

в \ ИКИ» 
"оц 300г белого хлеба без корок, 800 аблае жЖ 

і 

ті 0 ахара, 100 мл белого вина, 
а "| БОт сахар масла, ванилин, 1ч. лона хорде Ў | Осторожно: 
О надзору Нарезанные яблоки потушить с корицей, ар | ото 
ате и половиной масла до мягкости. Смочить л и! 
| хлеба смесью вина с 50 г сахара и ванилином. 2/3 завтр 1 
раи, 20, ломтиков уложить на дно и по краям смазанной 
маци Й маслом формы. Заполнить яблоками. Накрыть жаркое 
в” оставшимися ломтиками, смазать маслом. Запекать и 
т | при 200 градусах около 30 минут. из 
в) 


Тесто 
с градусом 


Сам себе 
пекарь 


И 
ПООБЕДАЕМ! 
ПОУЖИНАЕМ?", 


б «Колодец» 
< для шампанского 


Замесить пресное тесто и выпечь в духовке 
палочки (длина 35 см, диаметр ширины 3 907 
Сложить их в форме сруба для колодца“ ЕЕ 
ить «бревнышки» яичным белком» а 
сахаром (1 яйцо, 0,5 стакана сахара а 

в тугую пену, добавить 0,5 ч. ложки уксу м 
эссенции). Остатки белковогокрема и а 
“ы на «бревнышки». Создается эффект аня 
У колодце. В середину «колодца» поставит 
Я о. 
И Е ан нужно сразу устанавливать на боль 


Н. ЯКИМОВА, г. Борзя Забайкальского края. 
Бутерброды 
«Особые» 


Черный хлеб нарезать ломтика- 
ми и подсушить в духовке. Каждый 
ломтик натереть чесноком. Взять 
плавленый сыр в баночке, добавить 
майонез и все перемешать. Этой 
массой намазать чесночный сухарь. 
Украсить можно отварными кревет- 
ками или веточками петрушки. 


шой поднос. 


Грибы обжарить и добавить 
3 зубчика измельченного чеснока. 
Фасоль промыть от соуса. Сыр и 
перецпорезать кубиками, добавить 
кириешки, все перемешать, запра- 
вить майонезом. 

Р5.Кириешки лучше добавить за 
15 минут перед подачей на стол. 


Салат «Морковный» 


Морковь натереть на крупной 


терке и обжарить на растительном 

Салат масле, добавив лук. Чтобы морковь 
с быстрее стала мягкой, можно под 
«Любительский» конец обжарки добавить немного 


воды, Смесь остудить и добавить 
1 пачкукириешек, Заправить майо- 
незом: Солить не нужно. 


Н. ЯКИМОВА, 
льского края. 


Шоколадный 
«Эдем» 


7 банка консервированной ку- 
курузы 2 яблока, 100-200 г изюма 
без косточек (предварительно за- 
моченного). 50 гмака, майонез. 

Яблоки порезать кубиками, сме- 
шать остальные продукты и доба- 
вить мак, заправить все майоне- 


зом. 
Сал ат На 5 бананов: 30 пряников, пер- 
сиковый йогурт, пюре из яблок, 


«Праздничный» плитка шоколада, 


Яблоки (без кожуры и сердцеви- 
НЫ) натереть на мелкойтерке, при- 
бавить йогурт. Пряники натереть 
на крупной терке. Все соединить, 
Бананы нарезать вдоль, а потом 
еще пополам, Обвалять в смеси, 
затем в тертом шоколаде. Выпечь 
В разогретой духовке; 


г. Борзя Забайка 


_7 банка консервированной фа- 
соли, 800 г обжаренных шам- 
_пиньонов (лучше свежих, некон- 
 Сервированных). 200 г твердого 
, ‚2 сладких болгарских перца 
‹етиккириешек (желательно @0 
кона). 


- — 
СОВЕТЫ © КУЛИНАР 
ом масле не растворяет 
сом: 


НЫЕ СЕКРЕТЫ 
ся, Поэтому масло 


® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
в салат добавляйте только п 


Коврижка 


600. 
«Незнакомка» ай 
На3-4 стакана муки: 0,5 лйопур] сыра» 
питьевого, пакетик разрыхлӣт рей 
10 квадратных печенин, раст 
ное масло, 3 ст. ложкимеда, 2п в МУ 
тика кокосовой стружки, 2'ст ло; прян 
апельсиновых цукатов, З'яйца. а 
Йогурт соединить с яйцамий ке 
тщательно взбить. Добавить ра; ус 
рыхлитель, цукаты, раскрошенн ры 
печенье и муку. После этого доба- АЕ 
вить мед и тщательно все перемез ее 


шать. Печь в разогретой духовке 
40-45 минут. Посыпать кокосовой 
стружкой. 


Крем «Нестле» 


На З стакана (по 250\мл) МОЛО | 
ка: 6 ст. ложек детского питания а 
4 ст. ложки какао 100 гсливочного 
масла, соль по вкусу, орехи. 

Все соединить и варитьвмолоке 
(без комочков) 10 минут. Остудить. 


Готовую пасту хранить в холодиль- 
нике. У 


Ма УЯ] 


Т. КУДРЯВЦЕВА, 
но Тверской обл. 


Рыба в помидорах 


1кгрыбы Зпомидора, лу; ч 
; : лукови 
100 гсыра, 200г г. 


майонеза, 4-5 сто 
ложек муки рас 
для жарки, соль, 


Рыбуочистить 


ст. Олени 


пряности. 


у ками, посолит 
осыпать пряностями, запанир 
е ИНАРНЫЕ 


осле того, как хорс 


вать в муке, обжарить на масле. 
Помидоры нарезать кружками, 
лук - кольцами, сыр натереть на 
терке. На смазанный майонезом 
и посыпанный сыром противень 
выложить ломтики рыбы. Смазать 
майонезом, посыпать сыром, свер- 
ху выложить лук и помидоры, еще 
раз смазать майонезом, запечь в 
духовке 10-15 минут. 

Готовую рыбу выложить на 
листья салата, украсить зеленью. 


Щука в соусе 


600 грыбы, 1,5 стакана молока, 
2 яйца, по_1 ст ложке сливочного 
и растительного масла, натертого 
сыра, по 2 ст. ложки молотых суха- 
рей, муки, пряностей для рыбы. 

Рыбунарезать кусками, обвалять 
в муке, смешанной с 1,5 ст. ложки 
пряностей, и обжарить на расти- 
тельном масле. Затем переложить 
в сотейник, смазанный сливочным 
маслом. Яйца смешать с молоком 
и оставшимися пряностями, залить 
рыбу, посыпать сыром и сухарями. 
Запекать в духовке при температу- 
ре 160°С 15 минут. 


Торт «Изумрудный» 


500 гмуки, ЗОО гсливочного мас- 
ла, 1/2 стакана сахара, 2 ст. ложки 
майонеза. 2 ст. ложки сгущенного 
молока. 300г киви. 3/4 стакана 
грецких орехов. 

Растереть 200 г сливочного 
масла с сахаром, добавив майо- 
нез. В растертую массу всыпать 
муку и замесить тесто. Разделив 

‚тесто на 2 части, раскатать из них 
коржи и испечь их по отдельности 
в духовке при температуре 180°С 
до золотистого цвета. Оставшееся 


` масло растереть с 1/4 стакана мо- 


лотых орехов, добавив сгущенное 
молоко. Получившейся начинкой 
покрыть коржи, сложить их друг на 
друга и сверху покрыть торт кру- 
жочками киви. 


Н.КЛИМЕНКО, 
г.Алексеевка 
Белгородской обл. 


т. 


РЕЦЕПТ НОМЕР, 


Пирог «Закарпатский» 


280 г муки (плюс горсть на разделку теста). 140 г маргарина, 
Т яйцо, 2 ст, ложки кефира, 1 ч. ложка уксуса, соль, 1 ксяблок. 

Порубить 140 гмуки, 140 г маргарина. Скатать тесто в шар. Пригото- 
вить второе тесто из 140 г муки, 1 яйца, 2 ст. ложек кефира, 1 ч. ложки 
уксуса, щепотки соли. Готовое тесто должно постоять 5 минут. Затем 
его немного раскатать и положить на него первое тесто. 

Завернуть конвертом и сразу раскатать. Снова сложить конвертом 
и раскатать. Проделатьтактри раза. Разделитьтесто на 2 части. Одну 
часть раскатать и положить на противень. Тесто посыпать манной 
крупой (тонким слоем). 

Крупа впитает в себя яблочный сок, поэтому в тесте не будет зака- 
ла. Затем положить нарезанные дольками и посыпанные сахарным 
песком и корицей яблоки. Снова посыпать манной крупой (совсем 
немного). Раскатать вторую половинутеста, прикрытьею первое тесто 
и защипать. 

Выпекать при температуре 200-220 градусов. Пирогготов, если он 
отстает от краев листа. Пирог горячим разрезать на порционные кус- 
ки в форме квадратов или ромбов, переложить на блюдо и посыпать 
сахарной пудрой. 


А. ЭЛЬЯРОВА, с. Шатовка Нижегородской обл. 
м На конкурс «А ну-ка, бабушки!». 


Внимание, конкурсы! 


Ничто не пахнеттак вкусно, как бабушкины пироги. Ничего 
нетвкуснее бабушкиных оладушек. Полезнее, чем бабушкина 
каша, может быть только каша бабушкина. И только бабушка 
знает все самые вкусные секреты. И потому мы приглашаем 
наших читательниц-бабушек к участию в нашем новом кули- 
нарном конкурсе - «А ну-ка, бабушки!». 

Мы ждем ваши неповторимые рецепты. Будем очень рады, 
если вы поделитесь считателями какими-то своими кухонны- 
ми секретами, расскажете свою кулинарную историю. 

Наш конкурс закончится 5 марта 2010 года. А до этого вре- 
менив каждом номере по мере поступления конкурсных писем 
будем, как всегда, публиковать лучшие рецепты. Победителем 
врамкахномера будет считаться письмо, опубликованное под 
рубрикой «Рецепт номера», Призами для победителей будут 
кулинарные издания нашего издательства. 

«Позавтракаем? Пообедаем! Поужинаем?!» Вот такое 
необычное название у нашего еще одного конкурса. Несом- 
ненно, в ваших кулинарных архивах немало рецептов блюд, 
которые бы отвечали духу нашего конкурса, Ведь это практи- 


чески все, что подается к семейному столу. Пишите. Письма _ 


ждем до 1 апреля. В остальном условия такие же, как и для 
конкурса «А ну-ка, бабушки!». 


ЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 
картофель варят только очищенным, ж Если в воду добавить немного уксуса, то картофель во время варки не 


УЧ. 


СИ. 


Винегрет... 
На горячее 


Сбрызнуть дно кастрюли растительным 
маслом. Нарезать кубиками свеклу, поло- 
жить слоем в кастрюлю. Поставить на огонь. 
Начать резать (тоже кубиками) морковь. Ее 
нужно положить следующим слоем в каст- 
рюлю, сбрызнуть маслом. Затем порезать 
картофель, тоже положить в кастрюлю и 
сбрызнуть маслом. Варить еще минут 10. 
В конце добавить зелень. Каждый овощной 
слой нужно слегка присаливать. По вкусу 
блюдо напоминает жареные грибы. 


Салат «Карнавал» 


300 гветчины, З картофелины, 2яйца, 300 гкорейс- 


кой моркови, 1 луковица, 100г консервированного 
зеленого горошка, 100 г майонеза, соль. 

Ветчину нарезать кубиками. Картофель сварить и 
нарезать кубиками. Лук очистить, измельчить. Яйца 
сварить вкрутую, очистить, измельчить. Продукты сме- 
шать. добавить корейскую морковь и зеленый горошек, 
посолить, заправить майонезом. 


Салат «Казачок» 


300 гзеленого салата, 0.25 стакана соуса и расти- 


Сливки налить в сковороду и кипятить в течени 
нескольких минут, затем добавить белое вино. Гриб 


не 

произвольно нарезать и обжарить в масле. Брынз ну 
резать кубиками и вместе сгрибами добавитьв сл пс 
Поставить сковороду на несколько минут в духовку В 
подавать как суп или как горячую закуску. о 
= 


Морковный омлет 


8 яиц, 0.5 стакана нежирных сливок, 2 отваре НЫ 
моркови, 40 г сливочного масла, соль. 


тельного масла. 

Обмытый и обсушенный салат нарезать поперек 
листьев и сложить в салатник. Перед подачей на стол 
полить приготовленным соусом из уксуса и расти- 
тельного масла, перемешать и посыпать укропом или 
зеленью петрушки. 

Можно прибавить свежие огурцы, нарезанные 
кружочками, а также корочки белого хлеба, натертые 
чесноком и нарезанные в виде маленьких ромбов и 
уложенные поверх салата. 

Подают салат ко всем блюдам из жареного и варе- 
ного мяса, а также к жареной рыбе. 


Роллы «Огуречные» 


7 огурец. 100 готварных креветок, 1 вареное яйцо 


1 морковь натереть на терке. Яйца взбить см 


маслом, вылить яично-молочную смесь с морковью» 
Вторую морковь порезать длинной соломкой и укра- 
сить омлет. Запечь в духовке при 180 градусах до ру- 


мяной корочки. Разрезать на куски, при подаче полить 
оставшимся растопленным маслом. 


Картошка 
с брынзой 


200 гбрынзы, 6-7. картофелин, по 2 ст. ложки сли 


вочного масла и рубленого зеленого лука, 1ч, ложка _ 
молотого сладкого красного перца, 2 ст. ложки смета-. 


30 г майонеза. 1 пучок петрушки, 1 пучок листового 
салата. 

Огурец порезать тонкими полосками. Приготовить 
фарш из креветок, яйца, зелени. Добавить майонез 
и тщательно перемешать. Свернуть полоски огурца 
кольцами, скрепить зубочистками, заполнить фаршем, 
Подавать охлажденными на листьях салата. 


ө по 
Слив: 


ОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ө ПОЛЕЗНЫЕ 
Баны Б. отр станет мягким, если накрыть его миской, сполосн 
ное ай не прикипит к стенкам посуды, если его поместить і 


ны, зелень петрушки. 


ҮА 


СОВЕТЫ е КУЛИНАР 


® - 
ув ее перед этим кипятком. ЫЕ СЕКР 


А Масло 


а водяную баню, 


‘красном маринаде 


кови: 2 луковицы, 1ч. ложка пет- 
том. 1ст. ложка растительного масла 


Морковный компот 


400`г моркови, 100 г сахара, 1 л воды, ї лимон. 
5 бутонов гвоздики, корица, имбирь. 


 Тоотуксусагсахараѓзелень, черный перец горошком. 
| 7 лавровый лист, коренья, соль. 


‚ Нарезанные морковь и лук, томат слегка прогреть 
в микроволновой печи на полной мощности на расти- 
тельном масле. Добавить перец горошком, лавровый 
лист, сверху уложить слой нарезанной на куски рыбы, 
коренья, зеленьпетрушки, сахар, соль, долитьрыбный 
бульон (или воду), добавить уксус, закрыть крышкой 
и тушить при уровне мощности ниже средней 1 час. 
Рыбу охладить, разложить по тарелкам и подавать, 
` посыпав зеленью. 


' Булочки 
«Мулатки» 


1 пласт замороженного теста, 2 плитки шоколада, 


гечени желток, немного сахара и сахарной пудры. 

Грибь Тесто разморозить и раскатать. Разрезать его на 
НЗуна небольшие квадратики. Поломать шоколад. Завер- 
ЛИКИ нуть в каждый квадрат кусочек шоколада. Смазать 
овкуў получившиеся булочки желтком, посыпать сахаром. 

Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 
| около 20 минут. Готовые булочки посыпать сахарной 
пудрой. 
Банановые 
ные 
сырники 
у 500їг творога, 1 большой банан, 1-2 яйца, 5-6 ст. 


- ванилин на кончике ножа, растительное масло для 
- жарки, сметана для сервировки. 

Творог смешать с сахаром, яйцами, солью, ва- 
нилином. Добавить банан, перемешать вилкой. По 
одной ложке добавлять муку, размешивая.Чем творог 
будет влажнее, тем муки потребуется больше. Тесто 
не должно быть слишком густым. Жарить сырники на 
антипригарной сковороде наісреднем огне, выклады- 
вая их туда столовой ложкой. Накрыть крышкой, один 
раз перевернуть. 


‚ _ Мороженое 
«С пылу, с жару» 


_ 1 кг мороженого, 200 г изюма. 250:г кукурузных 
в, 300 грастительного масла. 

м замочить, хлопья измельчить. Кубики мороже- 
мешать с изюмом, вылепить шарики. Обкатать 


Воду вскипятить с сахаром и специями, опустить 
в нее очищенную, нарезанную кружочками или бру- 
сочками морковь и варить до готовности. Добавить в 
жидкость лимонный сок и тертую цедру, Охладить. 


УЗЕЛОК НА ПАМЯТЬ 


Вам предстоит 
праздничное застолье? 


® Съешьтечто-нибудь из фруктов (годят- 
ся все, кроме бананов) передторжественной 
трапезой. Неешьте фрукты вконце застолья, 
это вызовет процесс брожения в желудке 
и затруднит процесс пищеварения, так как 
время их переваривания в желудке 15-20 
минут, а основных продуктов - 2 часа. 

• Аперитив - не самая полезная штука, 
особенной сладкий. Перед тем как поднять 
бокал с шампанским, съешьте несколько 
оливок или кусочек сыра. 

• Начать застолье рекомендуем со све- 
жих овощей, заправленных растительным 
маслом, а не майонезом. 

• Постарайтесь обойтись без хлеба. 

• Ешьте медленно, тщательно переже- 
вывая пищу и не запивайте ее напитками с 
газом, тем более сладкими. 

® Закусив овощами, переходите к горя- 
чим закускам и основным блюдам. 

® Если есть возможность выбрать одно- ; 
образную пищу - рыбную, мясную, куриную, а 
то лучше всего так и поступить. И 

• Лучший десерт - это сыр. Несколькое 
кусочков в конце трапезы полезнее любс 


торта. 


бавленном соленой водой, 
Ў 


(Ч 


СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕК 
трибы стали такими же ароматными, как свежие, подержите их 2-3 часа в соленом молоке! 


Вымыть ка 
20 минут отв 
картошка ва 
на терке. П 
Реди 


редис, полить майонезом. 


Апельсиновое 
ОЛОКО 


0,5 стакана холодного молока 
смешать с 0,5 стакана газирован- 
ной воды со вкусом апельсина, 
добавить 1 ч. ложку сгущенки и 
взбить. 


Каша «Солнышко» 


По 7 стакану воды и мякоти 
тыквы, 1/2-2/3 стакана сливок, 
1 ч. ложка манки, соль иісахар. 

Мякоть тыквы нарезать неболь- 
шими кусочками, опустить в кипя- 

щую подсоленную воду и варить 
10-15 минут, пока тыква не станет 
мягкой. Измельчить в пюре, влить 
сливки. Довести до кипения, всы- 
пать крупу и сахар. Оставить то- 
миться на огне еще 15 минут. 


Тыква 
с молочным соусом 


200 г тыквы, 2ч. ложки муки, 


Фаршированный картофель 


ртофелину под струей холодной воды, затем 
аривать ее в кипящей подсоленной воде. Пока 
рится, очистить морковь, вымыть ее и натереть 
оложить в кастрюлю и полить лимонным соком. 
с нарезать кубиками, так же нарезать бекон. Когда кар- 
|| тошка сварится, разрезать ее вдольна 2 части. Верхняя часть 
должна составлять одну треть. Чайной ложкой вынуть мякоть. 
В отдельной кастрюлькес помощью миксера смешать мякоть 
картофеля, творог, бекон, укроп и масло. Заполнить большую 
часть картофелины полученным фаршем, накрыть оставшейся ‘` 
частью. Втечение 10 минут запекать в духовке, затем остудить 

и выложить на тарелку. Вокругразложить натертую морковь, 


15-20 минут. Процедить, поло- 


жить в блюдо, накрыть крышкой и 
поставить сверху на закипевший 
открытый чайник. Молоко, в ко- 
тором варилась каша, перелить 
в стакан и долить свежим моло- 
ком доверху. Вскипятить. Тонкой 
струйкой, постоянно помешивая, 
ввести муку, предварительно 
разведенную небольшим коли- 
чеством холодного молока. Дать 
загустеть, добавить сливочное 
масло. Полученным соусом за- 
лить еще горячую'тыкву. 


Салат 
«Пушка, пли!» 


Выкладывать слоями: ягоды ви- 
нограда, тертый сыр, отварное из- 
мельченное куриное мясо, консер- 
вированная кукуруза. Каждый слой 
слегка промазывать майонезом; 

Н. КЛИМЕНКО, г. Алексеевка 

Белгородской обл. 


Омлет «Полянка» 


4 яйца, 0,5 стакана_молока, 


1 ч. ложка сливочного масла, мо- 
‹ хар: 

Тыкву очистить, нарезать лом- 

ками, залить молоком, добавить 

ри, накрыв крышкой, варить 


/чшеус 
ты есцелыми грибами, 


7 ст. ложкамуки, веточки петрушки, 
Тяйцо вкрутую, 1 вареная морковь, 


ГВ ИК. астительное масло 
ль по вкусу. 


Е СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
Е С ваиваются, если ихистолочь в муку. * Соусы и супы, приготовлен 


сод 

это 

Отд 

Венчиком или миксером взби Е& 
яйца и молоко. Посолить й 

вить муку, чтобы омлет «сцеп ма 

и стал эластичным. Омлет вв Е. 

кать, как блин, с двух сторон НЕ 


ложить омлет натарелку, посыпав 
петрушкой и посадить на зелены 
лужок «хрюшу». Ее нужно сд 
из сваренного вкрутую яйца: сре 
зать острый конец, смастерить 
из вырезанного яйца «ушки», из 
моркови - «пятачок» йз петрушки = 
«хвостик». Прикрепить все на спӣч: 
ки или зубочистки. Е 


Морковный торт 


2 стакана мелко натертой сырой. 
моркови, 4ст ложки растительного! 
масла или маргарина, 1 стакан са 
хара, 2 ч. ложки соды, погашенной 
уксусом, З стакана муки. р. 

Замеситьтугое тесто, разделит 
на 4 части и раскатать коржи. Ка 
дый корж выпекать на сухой ско 
роде с обеих сторон, под плотно 
крышкой на плите на медленно! 
огне. Коржи остудить, каждый 
зать любым вареньем, кремом! 
сгущенкой, посыпать о 


® КУЛИНАРНЬ 
ные сгрибной м: 


«Шоколадница» 


7 стакансахара, 1 стакан молока, 
1 ч. ложка какао, 200г сливочного 
масла, 500 гпеченья или орехов, 

Все перемешать и вскипятить. 
Затем измельчить 500 г печенья 
или орехов и положить в готовую 
массу. Завернуть в полиэтилен и 
положитьнахолод. Когда застынет, 
нарезать кружками. 


Д. БИРГАЛИНА, г. Белорецк, 
Республика Башкортостан. 


Пирог 
«Сластенка» 


7 пачка маргарина, 2 яйца, 
7 стакан сахара, 1 ч. ложка соды, 
щепотка соли, 4 стакана муки. 

Маргаринрастопить на сковоро- 
де, остудить. Добавить яйца, сахар, 
соду, соль, перемешать. После 
этого помаленьку добавлять муку. 
Отделитьнемноготестаи положить 


пать сахар, перемешать. Поставить 
В микроволновку или на огонь на 
1 минуту. Нарезать фрукты, раз- 
мельчить орехи, положить их в 
готовую кашу, 


Суп молочный 
с картофелем 


4-5 картофелин, 1 небольшая 
луковица, 1 морковь, З ст. ложки 
растительного масла, З стакана 
молока, З стакана воды, 2ст. ложки 
манной крупы, соль по вкусу. 

В глубокой посуде обжарить в 
масле лук, добавить очищенный и 
нарезанный кубиками картофель, 
натертую морковь, соль, 3 стакана 
воды и дать закипеть. Затем поло- 
жить манную крупу и проварить на 
слабом огне около 20 минут. Влить 
молоко и вновь довести до кипения: 
Готовый суп подавать к столу с на- 
резанной петрушкой. 


Рис «Нарцисс» 


2 ст. ложки 10 шт. Е 
нослива без косточек, 3/4 ста- 
кана молока, 1 ст, ложка сахара, 
2ч. ложки масла, Тяйцо, 1/2стака- 
наводы для варки чернослива. 

Сварить рисовую кашу на моло- 
ке, охладить. Чернослив перебрать, 
замочить на паручасов в холодной 
воде, затем в ней же его и сварить. 
Белок отделить от желтка и взбить 
в крутую пену. Желток хорошенько 
растереть с сахаром. Рисовую кашу 
соединить сначала с желтком, а 
затем аккуратно ввести белок. 

Формочку смазать маслом, по- 
ложить слой каши, на него = черно- 
слив, а затем - снова кашу. Сверху 
положить несколько кусочков сли- 
вочного масла. Выпекать вумерен- 
но разогретой духовке в течение 
25 минут. Подавать с вареньем или 
сиропом (его можно приготовить, 
уварив оставшуюся от чернослива 
воду с сахаром). 


Суп молочный 


Взбить в холод минутна 15. 
Доба- Смазать форму растительным 
ИЛСЯ» маслом, положить тесто, которое 
зЫПе- у нас осталось. Смазать сверху 
„ Вы- вареньем. Тесто из холодильника 
пать натеретьчерез крупную теркусвер- 
ВЕР ху пирога, Поставить выпекаться в 
атр == ДУХОВКУ на 15-20 минут. 
е- 
ть Печенье 
ИВ 2 стакана огуречного рассола, 
И 2 стакана сахара, 0.5 стакана рас- 
р тительного масла. 1ч. ложка соды, 

1 пачка ванилина. 

Замесить тесто, вырезать раз- 

личные фигурки и сразу выпекать. 
й Настя КАЛАШНИКОВА, 
2 п. Чернореченский 
Р Ивановской обл. 
Й 


Каша 
| «Школьное утро» 


бст ложек овсянки мелкого по- 
мола 2 стакана кипятка, 4ч. ложки 


сахара, 1 яблоко, 1 груша, 1 банан, 


грецких 


с геркулесом 


350 г молока, 100 г воды, 50 г 
геркулеса, 5 г сливочного масла, 
5 гсахара. 

Овсяные хлопья положить в го- 
рячее и разведенное водой моло- 
ко, добавить сахар и варить 25-30 
минут. Подавать суп с кусочком 


сливочного масла. 


УЗЕЛОК НА ПАМЯТЬ 
Как кормить ребенка © 


® Утром приготовьте ему питательный завтрак - кашу или 
омлет. Дети детсадовского возраста и школьники младших 
классов должныесть не менее 4-5 раз в день. Устраивайте им 
вторые завтраки, полдники ит.д. Помните, что большой пере- 
рыв между приемами пищи может привести к гастриту. 

®_ На обед подайте ребенку салат и суп. 

ө Ужинать ребенок долженза 2-3 часа до сна, иначе у него 
может возникнуть бессонница. 

® Апередсном полезно выпить стаканкефира или молока с 
медом - эти продукты обладают успокаивающим эффектом, 


Овсянку залить кипятком, засы- 
Басшы 2 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ Ө $ 3 
поке лучше сохранятся витамины, если его кипятить подкрышкой, время от времени поднимаяее и вабивая пенувилкой —^ 
Ником. * Сливки взобьются лучше, если их предварительно охладить, е. 


и 


у. ГОТОВИМ ВСЁ, готовим 


Запеченные бананы 


ис пе! 
бить 
вой 
> 2 банана, 2 ст, ложки сахара, 2 яичных белка, 1сп. Я ОЕ 
ложка черники, 100 мл сливок, цветная кондитерская (© Е, РИ 
посыпка для украшения, у "осолит? 
Яичные белки взбить с сахаром в густую крепкую печьи В 
Пену Бананы очистить и разрезать вдоль на 2/поло- варки П 
ВИНЫ Безе выложить на промасленную поварскую воду, ВБ! 
я бумагу в виде банана, сверху выложить половинки для ості 
| бананов. Бумагуосторожноперенести навращающийся яичную 
\ поднос. Запекать бананы 8 минут при мощности 60% и лимонн 
включенномігриле. тертого 
) Сливки взбить с ягодами миксером до получения од- приП0/ 
нородной массы. Готовые бананы разложить по тарелкам, подаче 
полить черничным соусом, украситькондитерской посыпкой а 
и подать к столу. В < 
дить, 
: туры, 
« Ежи КИ» ОВОЩН ые Это блюдо можно запекать и в режиме «микроволь, хлопь! 


+ гриль». В этом случае его пищевая ценность буде 


1 морковь, 1 маленький цуккини, 1 луковица, выше, однако внешний вид не будет таким красивым, 


100 г грибов, 150г риса, 1 яйцо, 50 г растительного Ж 
масла, 8 помидора, перец черный молотый, соль, Куриные ЛОМТИ КИ . 2 
зелень петрушки и!укропа. 


" лины 
Грибы очистить и мелко нарезать. Предварительно В ореховом соусе | ЗАЛЕ 
очищенную и вымытую морковь натереть на крупной Е к. 
терке. Очищенныйлук нашинковать, цуккини нарезать 400 гкуриного филе, 2 луковицы, З.дольки чесн м 
мелкой соломкой. Смешать все подготовленные инг- З ст. ложки лимонного, сока, 100 гочищенных гра с Гов» 
редиенты в глубокой миске, добавить промытый рис орехов, 1 морковь, 1 корень петрушки. 2 ст. ложи і меб 
и яйцо, посолить, поперчить, тщательно вымешать и растительного масла, 75 мл йогурта, соль, зелень” кип 
скатать шарики. петрушки и укропа, листья салата для украшения, Е 60° 
Помидоры нарезать кубиками, жарить с расти- Лук, чеснок и корень петрушки очистить и ВЫМЫТЬ А ) 
тельным маслом в течение 2 минут под крышкой при Морковь и корень петрушки нарезать кусочками, =“ з м 
мощности 80%, посолить и поперчить. опустить в кастрюлю с кипящей подсоленной водой и Ва 
Выложить овощные шарики в кастрюлю с кипящей варить при мощности 60% 6 минут. В овощной бульон ло 
водой, варитьпод крышкой 3 минуты при полной мощ- положить вымытое и обсушенное филеиварить 8 ми- Е 
ности, затем аккуратно переложить в форму для запе- нут при мощности 60%. 80 
кания, залитьтоматным соусом и запекать втечение 8 Бульон слить, филе слегка охладить и нарезать ку 
минут при мощности 40% и включенном гриле. Перед ломтиками; 
подачей к столу украсить листиками петрушки. Орехи натереть на мелкой тереке, лук нашинковать, У 
чеснок измельчить. 
Запеченная цветная капуста Для приготовления соусасмешатьв глубокой посуде | | 
растительное масло, йогурт, лимонный сок, орехи, лука 
Е 
| 
расить веточками зелени і 


и подать к столу, 


Яичный суп с рисом и сы 


100 г риса, 2 яйца, 50 г сыра, 400 мл к 
льона из кубика, 1/2 ст, ложки лимонного 
зелень петрушки для "украшения. 


Вылитьв смесь сливкииеще разперемешать, Полу- 
ченную заливку вылить в форму с капустой, посыпать 
сверху панировочными сухарями. Запекать в течение 
5 минут в режиме «конвекция + гриль». 


Ө ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө Коли 
Мелкаярыба (мойва, килька, тюлька) о , косточкахи 
чем даже в осетрине. Главное, такую рыбку на до употреб хвостах со, 


® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® 


ольше кальция и 


Рис перебрать. Яичные белки отделить от желтков 
и взбить венчиком в крепкую пену. Добавить желтки к 
белковой пене и продолжать взбивать до образования 
однородной пенистой массы. Сыр натереть на крупной 
: терке. Рисположитьвкастрюлю, залить кипящей водой, 
] посолить, перемешать, накрыть крышкой, поставить в 
печь и варить 8 минут при мощности 60%. В процессе 
варки перемешать рис 2 раза. С готового риса слить 
воду, выложитьего втарелкуи дать постоять 5-10 минут 
для остывания. Охлажденный куриный бульон влить в 
яичную массу при непрерывном взбивании. Добавить 
лимонный сок. В полученную смесь положить рис, 1/2 
тертого сыра, перемешать и прогреть в печи 30 секунд 
приполной мощности до начала плавления сыра. Перед 
9 подачей к столу суп разлить по тарелкам, посыпатьос- 

тавшимся сыром и украсить веточкой петрушки. 
В процессе приготовления этого блюда нужно сле- 
дить, чтобы все продукты были одинаковой темпера- 


Икрор | туры, иначе при смешивании яйца могут свернуться 
'Ость будь хлопьями. 
Красив, Суп-кулеш 
Уп-ку 
200 г говядины, 100 г пшенной крупы, 3 картофе- 
лины, ї луковица, 1 морковь, 50 г сливочного масла 
сметана, лавровый лист, перец черный молотый, соль, 
зелень петрушки для украшения. 
чеснока, Картофель, морковьилук очистить и нарезать куби- 
грецких ками, пшено несколько раз промыть холодной водой. 
_ ЛОЖКИ Говядину промыть под проточной водой, нарезать 
зелень небольшими кусочками, положить в кастрюлю, залить 
Ия. кипятком и варить бульон 12 минут при мощности 
60%. 
а Я Добавить в бульон картофель, перемешать, варить 
ойи 3 минуты при той же мощности и всыпать пшено. 
ЛЕОН Варить в том же режиме 3 минуты. Морковь и лук по- 
И. ложить в керамическую форму со сливочным маслом, 
накрыть крышкой и жарить 3 минуты при мощности 
80%, затем выложить в суп, перемешать, посолить, 
8175 поперчить, добавить лавровый лист и варить 1 минуту 
= при полной мощности. К столу суп подавать с рубленой 
ать, 


ў зеленью петрушки и сметаной. 


А, Гуляш грибной 


ук, 

ри 5007 свежих шампиньонов, 2 луковицы, З ст. ложки 
растительного масла, 1/2 стаканасметаны, 2ст. ложки 

а, натертогоѓсыра: 1 сладкий перец, З помидора, 1 лав- 

Г ровый лист, соль по вкусу. 

2 Лук мелко нашинковать, положить в посудус маслом 


и подержать в микроволновой печи 2-3 минуты при 
уровне мощности 70%. Добавить мелко нарезанные 
грибы и готовить 2-3 минуты при уровне мощности 
) 100%, помешивая через каждую минуту. Добавить 
| } нашинкованный соломкой сладкий перец, кружочки 
ф помидоров, сметану, лавровый лист, соль. Тушить под 


ротной водне: 7. 


ль ОРЛЕУ ИГУ Ар БЕТ 


71 


| 


крышкой 15-20 минутприуровне мощности 70%. Снять 
крышку, перемешать, посыпать натертым сыром ивы- 
держать в печи еще 1-2 минуты при уровне мощности 
100%, чтобы сыр расплавился. 


Куриные шейки с начинкой 


6 куриных шеек, 200 г куриного филе, Т луковица, 
2 дольки чеснока, 50 г сливочного масла, 3 ст. ложки 
белого соуса, черный молотый перец, соль, зелень. 

Свымытыхи обсушенных шеек снятькожу и зашить 
ее с одного конца поварской нитью. Филе пропустить 
через мясорубку. Предварительно очищенный лук на- 
шинковать, чеснок нарубить. Смешать фарш с луком, 
чесноком, солью и перцем. Нафаршировать шейки и 
зашить свободный край. Растопить сливочное масло в 
форме за 1 минуту при минимальной мощности и вы- 
ложить подготовленные шейки. Жарить их по 4 минуты 
с каждой стороны при мощности 60% и включенном 
гриле. Изготовых шеек вынуть нитки, выложить шейки 
на сервировочное блюдо, украсить веточками зелени, 
белым соусом и подать к столу. 


УЗЕЛОК НА ПАМЯТЬ 
Как хранить брынзу 


® Хранить брынзу нужно в том же рассоле, в 
котором она приготовлена. Переложите ее в 
стеклянную или пластиковую емкость, залейте 
рассолом и поставьте в холодильник. Так она. 
сможет стоять 2-3 недели. ‹ 

® А чтобы брынза стала нежнее, ее можно 
залить холодной водой и выдержать так пол- 
тора дня. 

® Перед тем как нарезать брынзу, нож сле- 
дует опустить на несколько минут в горячую 
воду. Тогда вы легко и без крошек разрежете 
брынзу. 


Как восстановить майонез 


® Если при хранении в майонезе отслоилось 
масло, не спешите его выбрасывать - качество 
продукта не ухудшилось. Отделите от яйца 
свежий желток, положите его в мискуй добавь: _ 
те туда майонез. Все хорошо перемешайте. \ 
Майонез вновь приобретет аппетитный ВИД. | / 
ө Но не храните этот продукт в пластике -% 
лучше переложить его в стеклянную посуду \ 


нез можно держать в холодильнике пол 
месяца. . 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 


_Неразварилась, рыбный суп солят в самом начале. 
А 


Если вы хотите получить наваристый мясной бульон, его следу. 
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Блины «Солнце 
на тарелке» 
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и поставить на несколь 
луховку. Готовый кар 
на блюдо и нарезать на пог 

Для приготовления фарша сва- 
рить рассыпчатую гречневую или 
перловую кашу. Предварительно 
замоченные сушеные грибы отва- 
рить, мелко нарубить. Лук мелко 
нарубить, обжарить вместе с гри- 
бами, перемешать с кашей. 
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Блины морковные 


1 стакан пшеничной муки, 


2 крупные моркови, 1 ст. ложка 
сливочного_масла, 3 ст. ложки 


чек, 4 яйца, 2:ст. 
ложки сметаны, 2 стакана: воды, 


2ст ки молотых сухарей. 


Морковь натереть на мелкой 
терке, добавить сливочное масло 
и изюм, потушить 10-15 минут, ос- 
тудить. Тем временем приготовить 
пресное тесто из яичных желтков, 
сметаны, сухарей, теплой воды и 
муки. Соединить тушеную морковь с 
тестом, посолить, тщательно разме- 
шать, ввести взбитые в' пену белки, 
еще раз осторожно сверху вниз пе- 
ремешать, печь на умеренном огне. 


Блинчики 
с рыбной начинкой 


1,5 стакана муки, 2 яйца, 
7] ч. ложкаїсахара, соль на кончике 
ножа, 1 ч. ложка сахара, 1 стакан 
воды, 2-3 ст. ложки растительного 
масла для жаренья; для начинки: 
300 г филе рыбы (судак, трес- 
ка, минтай и _др.), 2-3 луковицы, 
200 г масла, соль. специи. 

Филе рыбы отварить со специ- 
ями. Лук нарезать полукольцами и 
обжаритьв масле. Рыбу отделить от 
костей, тщательно выбрав мелкие 
косточки, размять вилкой и соеди- 
нить с луком, посолить по вкусу. 

На блинчик положить ложку 
начинки и завернуть конвертом, 
обжарить в масле. 


Блины 
картофельные 


8 картофелин, 4 ст. ложки муки, 

1 стакан молока, 1-2. яйца, 1/4 ста- 
кана сливок, 1 ч. ложка сахара, 
7 ст. ложка растительного масла, 
122 ложки сливочного масла, соль. 
Очищенный картофель, сварен- 
НЫЙ на пару, протереть. В теплом 
молоке растворить сахар, соль, 
добавить яичные желткии просеян- 
ную пшеничную муку. Подготовлен- 


в сухом прохладном месте. 


ный картофель хорошо, вымешать 
до получения однородной массы. 
Добавить взбитые яичные белки, 
сливки и снова вымешать. Выпе- 
кать блины обычным способом. К 
блинам подать растопленное сли- 
вочное масло или сметану. 


Блинчики 
«Нарядные» 


бкартофелин, 1/2 стакана моло- 


Выпечь блинчики, на каждый 
положить фарш, завернуть и обжа- 
рить: Отдельно подать растоплен- 
ное сливочное масло, 


Блинчики с творогом 


1,5 стакана муки, 2.5 стаканамо- 
лока или воды, 2 яйца, 0.5 стакана 
ложки сахара, 2 ст. ложки размяг- 
ченного сливочного масла, соль; 
для:начинки: 400г творога, їяйцо. 
2 ст. ложки сахара, соль, 0,5 стакана 


ка, 6 ст. ложек муки, 1 яйцо, 1/2ч. 


сметаны для поливки. 


ложки сахара, 2 ст. ложки масла, 
соль; для фарша: 3-4 моркови 
1 стакан риса, 1 яйцо, 1/2ч. ложки 
сахара, 1 ст. ложка масла, соль. 

Сырой картофель натереть, 
слегка отжать, всыпать муку и пе- 
ремешать. Добавить молоко, яйцо, 
сахар, соль и снова перемешать. 
Приготовить фарш: измельченную 
морковь потушить, добавив масло, 
соль, сахар, затем смешать с отва- 
ренным рисом и яйцом. 


УЗЕЛОК НА ПАМЯТЬ 


Замесить из муки, яиц, молока, 
сахара и соли тесто и выпекать 
блинчики. Творог, пропущенный 
через мясорубку, смешать с ра- 
зогретым сливочным маслом, са- 
харом, взбитыми яйцами, солью. 
Полученную массу положить по 
центру испеченного блинчика, за- 
вернуть конвертом и поджарить с 
двух сторон. Блинчики подавать со 
сметаной и сдабривать сливочным 
маслом. 


свежей капусты хорошо сохранятся, если их плотно за 


Осторожно: готовые завтраки 


® Индустрия готовых завтраков - не новость. Ею предла- 
гаются кукурузные, овсяные хлопья, шоколадные батончики, 
колечки, йогурты, снятое молоко ит. д.Всечаще предлагаются 
и гиперпротеиновые растворимые продукты (супы, омлеты, 
десерты), которые расфасованы в порционные пакеты, и 
протеиновые батончики. 

® И все бы хорошо, если бы не было серьезных «но». Эти 
«но» всегда отражены в этикетках тех или иных продуктов. 
Изучите данные по составу. Сколько клетчатки содержится в 
хлопьях? Достаточноли зерновых? Необходимо, чтобы хлопья 
содержали по крайней мере 5 г клетчатки в каждой порции. 
Хорошо, если есть знак «100% цельнозерновой продукт». 
Если такого значка нет, смотреть ингредиенты надо особенно 
тщательно. Самый простой способ не ошибиться - отыскать 
слово «цельное». 

© Необходимо обращать внимание на содержание сахара. 


Считать «сахарные калории» просто. Каждый грамм сахара _ 
надо умножать на 4, И сравнить полученную сумму с общей. 
калорийностью продукта. Эксперты рекомендуют следовать. ль 


правилу: количество «сахарныхкалорий» не должно быть выш 
25% всей калорийности смеси, А 
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э вернуть в газетную бумагу и положить на небольшом расои 


тА 


_ ЧТО СЕГО 


ч 
СНЫ 


Панеттоне 


Вкусная выпечка изи 

Хожіна русский кулич, 
р 142 стакана молока, 4 от. 
яйца 500г муки, 30гдрожжей, ванилин, соль, 
2ч. ложки топленого сливочного масла, по З ст. 
ложки изюма и миндаля. 

Смешать теплое молоко, сахар, дрожжи, 
соль, сливочное масло, яйца, ванилин, муку и 
125 млводы, Вымесить тесто и дать ему 1 час 
подходить. 

Порубить орехи, смешать с изюмом и до- 
бавить в тесто, Выложить тесто в форму, дать 
подойти, Выпекать в духовке 1 час при 190°С. 


тальянской кухни. По- 


ложки сахара, 


Салат «Корона» 


По 300г чернослива, шампиньонов и курицы, 
З свежих огурца, ї луковица, Зяйца вкрутую, майонез, 
зелень. 

Шампиньоны и очищенный лук мелко нарезать и 
обжарить на подсолнечном масле. Чернослив распа- 
рить, удалить косточки и нарезать соломкой. Курицу 


майонезом. Украсить 
зеленью. Для вкуса 
можно добавить в 
‘свеклу немного чес- 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 


ь, придадут ему приятные вкус и аромат, 


/ Карп, фаршированный 


е по 
го сушеного укропа, 2-3 дольки чеснока и 2-3 лавровых ЛЕ Е СОВЕТЫ 


орехами и гранатом. 


7 карп весом примерно ї кп. 1/2#ста 
грецких орехов, 1 стакан зерен граната 2. пузе 
6-8 бутонов пряной гвоздики, растительно 
7-24, ложки муки, 1/2ч. ложки корицы. соль ир 
красный і перец по вкусу. Я 

Рыбу почистить и вымыть с внутренней сто 
натереть солью иоставить на 30 минут Луки орехи 
пустить через мясорубку, добавить корицу, гвозд и 
зерна граната. Осторожно перемешать, следя зате 
чтобы не раздавить гранатовые зерна. 

Подготовленной смесью нафаршировать рыбу, 

брюшка скрепить деревянными шпажками. Нафар ? 
рованную рыбу положить в смазанную растительны, 
маслом посуду, сверху присыпать мукойи поме ы 
духовку на 20-25 минут при температуре около 220%. 
Если этого времени окажется недостаточно, рыбу 
можно подержать в духовке еще 2-3 минуты, пока оа 
полностью не станет мягкой. 


Гусь с начинкой 


Крес 


отварить и тоже нарезать тонкой соломкой. Яйца миндаля, соль, перец, зелень, майонез, 20 
очистить и натереть на крупной терке. Огурцы РЕ Вымыть и обсушить гуся. Отделить шеюи _ т 
нарезать соломкой. 7 08 ` кончики крыльев и отложить в сторону. Гуся а 

Всекомпоненты уложить слоями снизувверх: у >] натереть солью и перцем внутрии снаружи, зелено 
чернослив, грибы с луком, ку- УВ Нагреть духовку до 250°С. 1 ст. ло 
риное мясо, яица, огурцы. = А Яблоки вымыть, разрезать на 4 части, уда- Глав 
Каждый слой смазывать майо- лить семена ин . зелен+ 
незом. Верхний слой украсить арезать мякоть дольками. ВИ 
Но Очиститьи нарезать кубиками 2 луковицы. = 

Смешатьс яблоками, изюмом, миндалем, Полож 
Салат измельченной зеленью, ти 
солью и перцем и ак- проці 

куратно положить на 
«Вер НОСТЬ» Гуся. Зашить отверстие Бади 
По 250'г чернослива кулинарной нитью! моцу 
ивареной свеклы, 1507 Положить гуся груд- ОЕ 
ядер грецких орехов, кой внизна противеньс сок: 
2соленыхогурца, майо- высокими краями. Жа- ПОМУ 
нез, зелень. рить в духовке 30 минут. доба 
Все компоненты из- Перевернутьгусяи сни= Зате 
мельчить, выложить зить температуру до. Пос; 
слоями: свекла, со- 190°С. Очистить остав- реж 
леные огурцы, свек- шийся лук, морковь и под 
ла, чернослив, орехи. нарезатьлук дольками, | руб 

Все слои промазать 


морковь - кусочками. | 
Добавить к гусю лук, 
морковь, шею и кон 
крыльев. 

Влить 250 мл в 
и жарить 2 часа. П 
Мя!от времени. | 


ливать соком вре 


© 
ду, в 


положенные В во, 


о вымыть, разрезать на пло 
- ре ‚ их солью и перцем. Постав 
на 20 минут. Абрикосы очистить 
ки. Замочить в вине на 15 м 
ковать, посолить, слегка о 
Капусту, абрикосы в вине выл 
ШИТЬ около!5-6 минут. 

На разделочной доске разложить л 
Сверху разложить половину капусты и 
тать в рулет и перевязать кулинарной 

тить рулет на противень, смазанный 


ские ломтики, На- 
ИТЬ В холодильник 
от кожуры, вынуть 
инут. Капусту мелко 
тжать руками. 

ожить на сковородуи 


омтики мяса, 
абрикос. Ска- 
нитью. Помес- 
растительным 


Коло о | маслом, и запекать 30 минут при 250°, Рулет укра- 
очно ) сить зеленью и подавать с капустой и абрикосами. 
гы, гај Ыр Мясной рулет получится еще вкуснее, еслив начинку 
Оњ добавить измельченные грецкие орехи и отварную 
морковь. 
Е.ЗАЙЦЕВА. 
г.Майкоп, Республика Адыгея. 
З о 
гасла а Крестьянский суп 
24енног) 
3. 250 г филе говядины, 2 картофелины, 1 луковица, 
ь шею и 1 морковь, 1помидор, 1 желтый или красный болгар- 
ну. Гуся ский перец, 50 г сельдерея, 50 г консервированного 
наружи. зеленого горошка, 50 г консервированной кукурузы, 
7 ст. ложка растительного масла, 50 гячневой крупы 
ти, уда- | 1 лавровый лист, душистый перец горошком, соль, 
ьками, › Зелень петрушки лля украшения. 


овицы, ИЕ В керамическую посуду с растительным маслом 


палем, положить перец горошком, лавровый лист и наре- 
енью, занную кусочками говядину. Жарить под крышкой 
и ак 10 минут при мощности 80%, 3 раза перевернув в 
ть на процессе приготовления. Обжаренную говядину 
Е залить 1,5 л горячей воды и варить 5 минут при 
мощности 40%. 
2 Овощи вымыть и очистить. Сельдерей нарезать ку- 
р г. сочками, положить в суп. Картофель, болгарский перец, 
Жа- помидор, морковь и лук нарезать мелкими кубиками, 
добавить в суп, варить З минуты при мощности 40%. 
ЫГ Затем добавить ячневую крулу, горошек, кукурузу, 
о посолить, перемешать и варить еще З минуты втом же 
р. режиме. В процессе варки 1 раз перемешать. Перед 
Й Подачей к столу суп разлить по тарелкам и украсить 
А рубленой зеленью. 


150 гмаргарина, Зяйца, 200 гсахара, раз- 
я теста, ванилин, 50 повсяныххлопьев. 50 г 


черники. 
1 лимон, ра 2 
Муку просеять и растереть с маргарином, 15! 
сахара, ванилином и разрыхлителем дот чения} 
однородной крупитчатой массы. В эту, массувбитьяйца 
и тщательно вымесить. 4 
Тесто разделитьна 2 части. Одну обернуть фольгой 
и положить в холодильник, другую раскатать в тонкий 
пласт и выложить в смазанную маслом стеклянную 
форму. 
° В глубокой миске смешать овсяные хлопья, остав- 
шийся сахар, измельченные орехии чернику. Приготов- 
ленную начинкувыложить на тесто: Оставшуюся часть 
теста вынуть из холодильника и натереть на крупной 
терке над начинкой таким образом, чтобы она была 


полностью закрыта. Пирогвыпекать 10 минутврежиме 
«конвекция + гриль», 


Гречневый суп 


1/2 небольшой курицы, 2 картофелины, 2 моркови. 
2 луковицы, 50 г гречневой крупы, 1`ст. ложка расти- 
тельного масла. перецчерный молотый, соль, зелень 
укропа и петрушки для украшения. 

Отделить филе курицы и нарезать кусочками. 
Из костей, кожи, жираи 1,5 л воды варить бульон 
7 минут при мощности 60%. Бульон процедить и 
залить им предварительно нарезанный кубиками 
картофель. Варить 4 минуты при мощности 60%. 
В керамической форме обжарить с растительным 
маслом филе курицы, нашинкованные луки морковь 
и добавить в суп вместе с промытой иперебранной 
гречневой крупой, посолить, поперчить, переме- 
шать и варить 6 минут при мощности 40%. Перед 
подачей к столу посыпать суп рубленой зеленью. 


УЗЕЛОК НА ПАМЯТЬ 


Как быстро 
приготовить тесто 


• Чтобытесто подошло быстрее и получилось 
более воздушным, хозяйки обычно добавляют в | 
него много дрожжей. Но выпеченный таким спо- | 
собом пирогимеет неприятный привкус. 1007 

• Можно поступить иначе и приготовить быста › 
рое тесто без дрожжей. Добавьте в него неболь- | 
шое количество коньяка (1-2 ст, ложки) и хор 
вымесите, 85. 

• Используйте еще одну хитрость; вот 
ните в тесто много полых макаронин. Пирс 


ароматным. 


рвых блюд. 


Е СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕ 
горой варились овощи, не выливайте. Она содержит много витаминов и минеральных солей, Используй 


"Сало с прослойками 


и 
1 лводы, 2 Горсти луковых перьев 
КИПЯТИТЬ 15-20 минут, Затем добавить 
6 ст, ложек Крупной соли и еще 
прокипятить 4-5 минут, Затем 
запустить сало, 5 горошин 
душистого перца, 1-2 лавровых 
Листа и кипятить 2 минуты, Огонь 
погасить и оставить на плите сало 
До его охлаждения. Когда оно остынет, 
положить на салфетку, хорошо 
просушить и вынести на холод или 
поставить в холодильник. 


Салат из картофеля 
с луком 


1 кг картофеля отварить в кожуре в подсоленной 
воде. 2-3 головки лука мелко нарезать и смешать с 

\ очищенным и нарезанным картофелем, петрушкой и 
у укропопм, Слегка полить подогретой сметаной. По- 
дать в качестве гарнира к тушеному мясу или рыбе. 


_ Острая закуска 
из свеклы 


1 крупная свекла, сваренная:в кожуре в подсолен- 
ной воде, 1 соленый огурец, 3 зубчика чеснока, соль, 
майонез, 

Свеклу очистить, натереть на крупной терке. То же 
сделать с огурцом и чесноком, Добавить майонез и 

чуть-чуть соли, перемешать. 


Винегрет с хеком 


Сварить 300 г хека, 2 свеклы, 2 моркови, 4-5 кар- 
тофелин. Дать остыть. Все мелко нарезать, добавить 
несколько соленых или маринованных огурцов и 
заправить майонезом. Сахар, соль, молотый перец 
добавить по вкусу, 


Салат с рыбой 
и овощами 


Сварить 500 г рыбы, 10 картофелин и З яйца, 
Рыбу, картофель, З соленых огурца (можно добавить 
свежий помидор) мелко изрубить. Все перемешать, 
заправить майонезом и 2 ст. ложками томатного 
соуса. Соль добавить по вкусу. Украсить листиками 
зеленого салата, 


НЬ , , 
Ф ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ 


ьего в подсоленной кипяченой воде. * С. 
масло сохранится дольше, если держат де. * Сливоч 
ея Пато что под воздействием света оно приобретает неприятный запах. 


Тесто для пирогов 


1 пачка сухих дрожжей, 2 яйца, 1 пачка маргарина 
полстакана молока, мука (сколько возьмет), 


А. ЭЛЬЯРОВА, с. Шатовка Нижегородской обл, 


Жаркое... из банки 


1 банка тушеной говядины, 2 большие ‘репчатые 
луковицы, 4 сладких болгарских перца, 2`помидора 
(или 1 ст. ложка с горкой томатной пасты), 2’ст, ложки 
смальца, перец, приправа «Вегета». 

Лук нарезать кубиками, обжарить на смальце. Перец 
очистить от семян, нарезать брусочками, сложить в лук 
и тушить в течение 10 минут. Когда перец станет МЯГКИМ, 
прибавить порезанные на четвертушки помидоры и мяс- 
ные консервы. Жарить в течение 15 минут, пока соусне 
загустеет. Заправить приправой и перцем. 


Пицца-десятиминутка 


Хлебная основа (1 лаваш или 1 пита). 250/7 тертого 
сыра, 1крупный спелый помидор, 5 ломтиков ветчины, 
1 сладкий болгарский перец, 2 красные луковицы, 1 


ст. ложка растительного масла соль, перец, зелень 
по вкусу. 


Р кать в горячей духовке 10 
минут (пока сырне расплавится). 


Овощная «Мозаика» 

250 гцветной капусты, 250 г моркови, 50 г консер- 
2 20ванного зеленого горошка, 50 гкорья сельдерея, 
2 стакана куриного бульона: 20 г желатина, тора 
ЛИМОННОГО сока, соль, зелень по вкусу, 


СЕКРЕТЫ ® 
ное масло нужно НІ б. 


А 


март, арин 


. 


'Ской обл 


зелчатье 
Омидора 
7: ЛОЖКИ 


оусне 


етную каг Усту отварит 
е 2 рить в по, е 
жуя азделить на соцветий, И воде до 
а говности и вырезать из нее а отварить 
ый С Й сп ЕЕ 
сарЫ сельдерей Нарезать мелкими орати: \ НЕ ПРОПУСТ 
льону добавить лимонный сок, Разбухший же ми. К | № 4! 
одогреть до полного растворения желатина АТРИ их 
 БФормочки влить бульон слоем 0:5 сми Е Крупным планом ре- 
_ стыть. Концы спирали из моркови соединить Е Е цепты читателей: 
3 р ‚› Полож Е 
я формочки а Щи начинить горошком, села араа «Рыбная м т 
етной "9и д р и измельченной Морковью (остатками - и НИЙ е пое то 
от От с холодным бульоном и дать за- суп с, 
И але на оное ИО выло= В будни ипраздники длявсей 
 асить зеленью. аа уа Формочки, семьи: оладьи «Хоть на выставку», рагу «Ос- 
иук татки сладки», котлеты «Для боцмана», капуста 
Котлеты рисовые ае 
Такое разное мясо: «Кузен», «Графские 


развалины», «По-пеньковски», «Вулкан», «Из- 
ї стакан риса, З стакана ВОДЫ. 1 стакан тертого майловское». ‚ | 


а, Зст. ложки молоть Й. ТА Р Н 
сыра. 2 яйца. Іх сухарей, Зс ложки І : 
ыбный ряд: фарширова ные караси ищука, 


Г камбала в томатном соусе, рыба в майонезе 
Рис отварить в подсоленной воде с ма ВК А 


е Слом, осту- рулетики из скумбрии. 
дить, смешать с измельченным на терке сыром, яйца- Великий пост - вкусно и полезно: вита- 


мии перемешать. Из полученной массы сформовать минное «Ассорти», морс из лимона и брусники, 
котлеты, запанировать их в сухарях и обжарить. Подать яблочный кисель, овошная икра, грибной рас- 


со сметанои или майонезом. м т постная пицца. 


Фирма ВЕККЕБК предлагает. № МТО! 


: МЛЯНИКА Саженцы клубники № ТРО 
ЗЕ ИР " Уникальный немецкий метод 
Е р Е зе выращивания клубники, свободной от 
всех болезней, вирусов, грибков и 
бактерий. Благодаря чему наши 
саженцы более здоровы! 


г. Ягоды величиной ў 


рр рии = р вые РУ 5] 
Кия Того чтобы получить саженцы, разборчиво заполните у ‚ползуҳестыг ыы 
|} 1779 сотправьтејего по адресу или позвоните по телефону ст, с крупной листвой | 
1 Е ро; х 


0ССия 214000, г.Смоленск а/я 4 “Беккер с небольшое яблоко, весом до 150 г. Плодоносит июнь-июль. 


Выполучите посылку с саженцами в специальной упаковке в своем почтовом» ВЬЮЩАЯСЯ ЗЕМЛЯНИКА. Эта наибопее достойная | 
о. ‘отделении наложенным платежом. Оплата при получении на почте. рекомендации земляника считается пучшей выющейся | 
~ | Товар отсылаем непосредственно перед сроком посадки (март- | земляникой в мире! Тахкак этот сортгарантированно образует | 
_. | май), Вместе с саженцами Вытакже получите инструкцию, следуя которой, 1 ипускает экстрадлинные и сильные усики, которые Вы можете 
Выобязательно получите превосходный урожай! УМА. АВЕККЕВ.ВИ |подвязывать к шпалерам, решеткам, изгороди на высоту 1.5 
метра, Первые крупные; ярко-красные ягоды земляники Вы 
сможете собирать уже в год посадки! Сӯперсорт для. 
ОБПАСТЬЫ _ выращивания в балконных ящиках и подвесных вазах, 

ТЕЛЕФОН: Пускает очень длинные усики, которые асе лето до самой, Д 

осени обвешаны ягодами. В течение года высокая | — 
21000 :___ КВАРТИРА кої Вол [ урожайность! Гарантированно Функционирует) _ { 


СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ө ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕ ы ө 
масло не будет иметь неприятного привкуса, если его перетопить, Привкус прогорклости т 
"вместе с нарезанными кольцами репчатого лука. ен" 


Кроссворд «Мозаика» 
ТЕ 


е-тай сотэпосйе 5 
Учредитель О0О 


ель ЗАО «Изделедь 
а «Тегетный мире 


СЕГА Иа 
Рекламное агентства Е 
Телефон (831) 434-88-20 1 
факс (221) 434-88-22 2 
е-тай гед2атгеси т 


ст 
нес модатеяь, 
Служба продаж 


Служба экспедирования _ 
и перевозок 


трирогана | 
Ф лужбой по навору а м 
1 р 12; а и законодай Е 
26 2 х коммуникащий м 
| | 


о 


выращивают арбузы, дыни, тыквы, 7, Старинный рус ий напиток род 
кваса. 9. Кисло-сладкийтропический плод. 11. Продукт едас 2% Й: 12.6 
плетенка. 13. Пенистый напиток из солода, воды и хмеля, 4. к 

узор, выложенные из маленьких кусочков, 19, Вместилище для пекания 
22. Кисломолочный продукт. 24. Участок, отличающийся от окружающей 
местности (лес среди поля), 25, Большая сеть для ловли рыбы с судов 
26. Густая масса водорослей, | $ Е 
ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Внутренности убитого животного. 2. в столовых 


Тираж 22919. Заказ 5095003 
; еняющий мясо в один из дней недели, 3. 
кого Союза; продукт, зам Цена договорная 
роо мукой, крупой или картофелем, 4. Растение, к которому И 
С 04 рожь, пшеница, 5, Огородное растение со съедобной частью, в Е у аво ол 8 
р крупная каспийская сельдь, 10. Буква старого русского алфавита, | 4 
06 


, й инструмент в ви 

ее жидкоетесто, 16, Металлически 

15. Ер аа ветвь без листьев, 18, Ягодное деревцо, 20, 

Тен п», 21, Бык, используемый в сельскохозяйственных 

КІ И морское животное, 23, Прибор для сушки волос. 
ру 


Составил Ю.ВИНОКУРОВ, 


603950, Н.Новгород, 
Ул. Варварская, 32. 


Художник 
ИА. МОЛОКОВА 


4 "607074 21 


СЛЕДУЮЩИЙ НОМЕР ВЫЙ 
19 ФЕВРАЛЯ 2010г. 


де щипцов, 
«Попал, как 
работах, 22, 


россворд, опубликоваиный в №2 

Ответы 18 КРЕС а, 5, Крона, 8, Харчо, 9, Гуляш, 10, Тур, 
по Горит Трава. 18. Поросенок, 19, Котлета, ; 

(И арава, оа : 1, Краюха, 2, Шарлотка, 3. Винегрет, 4, Ратуша, 6, Груша, 

Я 13, Зерно, 15, Ранет, 16, Вика, 17, Ишак, 


7 тога 12, Реп 


ВЫ СЛОГ 


ИЗДАТЕЛЬСКАЯ ГРУППА 


ессно 


Эк 
МИХ 


| 
аата 
у! ПОМ.» 


4 яйца, 50 гтвердого 
; СУ сыра, 100 г сметаны, 
ты перец, соль по вкусу. 
«ЕР Сыр натереть на мелкой терке. 
Белки отделить от желтков и тщатель- 
но взбить вилкой. К белкам добавить 
сметану, сыр и хорошенько перемешать. |, рожники» 
На разогретую с растительным маслом ы мы 
сковороду выложить полученную массу | 
в виде оладий, на них аккуратно уложить | 
желтки и жарить на медленном огне 
около 3 минут. Накрыть сковороду 
крышкой, убрать с огня и не откры- 
вать еще: 2 минуты. 


желтки соединитьс манкой, творогом и виш- 


ней. Взбить и Добавить все в кремообразную массу. Полу- 


ченную массу выложить в Форму на крошки. Пирог украсить 
оставшейся крошкой. Выпекать при 180 градусах. 


< 


РЕЦЕПТ НОМЕРА 


КОНКУРС «ЛЮБИМОЕ БЛЮДО» 
Конфеты «Кофе со сливками» 


100 мл молока, 1 стакан сухих сливок, 8-9 ст. ложек сахара, 4 ст. 


смазывания формочек. 


ьвсладкую молочную массу, очень быстро размешать ложкой или 
сме м. Варить, непрерывно помешивая, минуты 2-3. Затем добавить 
Е масло и быстро-быстро растворить, постоянно мешая, чтобы 
Слет полностью растворилось. 

Горячую массу разлить по формочкам, ч 
тельным маслом без запаха. Если нет фор 
противень или на блюдца, тогда их можно 
бумагой для выпечки. Первый раз я сдел 
раз удвоила количество ингредиентов (уж 
домашние конфетки) и еще добавила в кон 
мелко рубленные грецкие орешки. Вы то. 
орешки, изюм, воздушный рис или цукать 

Ну а теперь самый утомительный 
= ждем застывания и подсушивани 
туре, а это 1-2 дня, 


не смазывать, а застелить 
ала без добавок, а второй 
очень понравились дочкам 
Це варки (вместе с маслом) 


же можете добавить любые 
1. 


режьте пластна кусочки 


итоттолщины шоколад 
но конфета с начинкой). 


а- чем толще пласт, 
Е: БАХВАЛОВА 


Е. ЗАЙЦЕВА, г. Майкоп, Республика Адыгея. 


ложки какао-порошка, 1-1,5 ч. ложки растворимого кофе, 1 пакетик | 
| ванильного сахара, 100 г сливочного масла растительное масло для 


- су | 

В молоке растворить сахар, варить 5-7 минут. В горячую массу | 

бавить какао и кофе, хорошо растворить и варить еще 3-4 минуты. | 
бИ посуде смешать сухие сливки и ванилин. Всыпать сухую 


уть-чуть смазанным расти- | 
мочек, то можно вылить на | 


\ т 
“ў сыра 0 
Л 
\ ПУКА: мы 
‚ Гренки моо 
В 

| г. 
| «Хрум -хрум х бика! 
| 2 яйца 
На 7 ломтиков батона - 2вар у ка 
яйца, 3 зубчика чеснока, майо а. Баия 
| Ломтики батона обжаритьм ЕЗ 2: 
сковороде с одной стороны. Яй а 
сварить и натереть на мелкой тер крыг 
| ке. Обжаренную сторону батона Е 
натереть чесноком и смазать майс: \ гре 
незом. Сверху посыпать яйца. ив 


| Н. СПИРИДЕНКО, д. Николаево 28 
| Республика Беларусь. 


‚ Оладьи из моркови | 


Промытую и очищенную сырую 
морковь (0,5-1 кг) натеретьнамел- \ 
кой терке, прибавить соль, сахар, 1 
перец по вкусу, вбить 1-2 яйца и \ 
0,5-1 стакан муки (манки). Все хо- | 
рошо перемешатьи жарить в масле \ 
до золотой корочки. 


\ 
В тесто можно добавить натер- | 
тый сыр. \ 


Оладьи из свеклы 


Вымытьи очистить 0,5-1 кгсвек- 
лы. Натереть сырую свеклу на 
мелкой терке. Добавить 1-2 сырых 
яйца, муку (манку, если печь через 
6-8 часов), сахар по вкусу, ваниль. 
Перемешать, выкладывать ложкой 


‚ р.п. Беково Пензенской обл. 


’® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 
Нарезанный кусочками сырой картофель и кусочек сахара, п 


® ПОЛЕЗНЫЕ 


оложенны 
поглот; ные на5 м 


ят в нем избыток соли. 


СОВЕТЫ ө ку ы ө 
инут до подачи на стол в пересоленный соус, | 


на раскаленную сковороду и вы- 
пекать. 


ЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ Ө 


— Можно добавить в свеклу мелко 
нарезанную курагу, чернослив, 
‘изюм - оладьи приобретут другой 
вкус. 

Готовые оладьи смазать сме- 
таной или майонезом, сложить 
на сковороду, влить 1-2 ст. ложки 
воды и 2-3 минуты потушить под 
крышкой. 


Л. КУЗЬМИНЫХ, 
г. Челябинск. 


Пирожки 
«Подорожники» 


На 21 пирожок - 300 г твердого 
сыра, 0.5 кг ветчины, 6 яиц, 1 кг 
слоеного теста, 2 пучка зеленого 
лука. 

Вымытый лук нарезать мелко- 
мелко. Сырнатереть на мелкойтер- 
ке. Ветчину нарезать маленькими 
кубиками. Все смешать и добавить 
2 яйца. Оставшиеся 4 яйца: взбить. 
Раскатать тесто, нарезать ромби- 


), 
то ками. На одну половинку положить 
йт ца по 1-2 ч. ложки готовой начинки. 
С Смазать края льезоном из яиц. На- 
Атона крыть второй половинкой. Пирожки 
(айо- смазать яйцом и поставить в разо- 
Ў гретую до 190-200 градусов духовку 
го, 24 и выпекать 20-25 минут. 
ь. Т. КУДРЯВЦЕВА, ст. Оленино 
Тверской обл. 
Сало «Суточное» 


1 кссвежего сала с прослойкой, 
по4 ст, ложки пропущенного через 
прессчеснока, растительного мас- 
ла, соли, молотого черного перца, 
рубленой зелени петрушки и укро- 
па; для маринада: 1 стакан 9%-ного 
уксуса, 2 л'воды. 

Сало варить в маринаде 15 
минут. Сняв с огня, оставить в 
маринаде до остывания, затем 
выложить в миску. Смешать чес- 
нок, растительное масло, соль, 
молотый перец, зелень и густо 
обмазать сало этой смесью. За- 
вернуть в фольгу и положить в хо- 
лодильник. Через сутки сало будет 
готово к употреблению. 


З. СТРЕЛЬНИКОВА, 
г. Чебоксары. 


сливочного масла, 


Голубцы 
«Белый налив» 


500 г мяса, З'ст. Ложки отварно- 
го риса, кочан капусты, 2 средних 
яблока, 1 морковь, растительное 
масло, соль, перец по вкусу. 

Мясо пропустить через мясо- 
рубку. Яблоко очистить откожуры и 
семян, натереть на крупной терке, 
морковь - на мелкой. Рис, морковьи 
яблоко соединить, добавить фарши 
хорошо перемешать, всыпать соль 
и перец. Листья капусты ошпарить 
кипятком и слегка отбить. На каж- 
дый лист выложить по 2 ст. ложки 
начинки. Свернуть конвертиками 
и слегка обжарить в растительном 
масле с обеих сторон, сложить 
в кастрюлю. Второе 


Сельдь в рулетиках : 


Филе сельди вымочить, а затем 
с внутренней стороны втереть лук, 
пропущенный через мясорубку, с 
небольшим количеством лимонной 
цедры и сахарной пудры. 

Свернуть филе рулетиками, сло- 
жить в банку, залить растительным 
маслом и дать постоять 1-2 суток. 


Канапе 
с сыром и окороком 


400гбелогохлеба: 200 гкопченого 
окорока, Звареныхяйца, 100 гсыра. 
100 г сливочного масла, 2-3 листа 
зеленого салата. другая зелень. . 
Небольшой кусочек 
обжаренного белаго 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СО 
зудетиспользоваться не сразу после приготовления, его поверхность сл 


хлеба смазать сли- 
вочным маслом, 
сверху положить 
{© тонкий ломтиккопче- 
ного окорока, кольцо 
р вареногояйца, лом- 
тик сыра и веточку 
зелени, проткнуть 
зубочисткой. Когда 
все канапе будут 
готовы, разложить их 
на большом блюде на 
листья зеленого са- 
лата. 


Т. КОЛЕСНИЧЕНКО, 
г. Волгоград. 


яблоко натереть на 
мелкой терке, вы- 
ложить в сковороду, 
где жарились голуб- 
цы, добавить воду 
и растительное 
масло и тушить 5 
минут. Слить по- 
лучившийся соус в 
кастрюлю с голуб- 
цами, поставить в 
духовку и тушить 30 
минут. 

С. НЕДОШИТОВА, 

с. Спасское, 
Нижегородская обл. 


09) СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 


Перекус для отличника 


® Редкий ребенок откажется перекусить на школьной 
перемене булочкой или шоколадкой. Все бы ничего, только 
эти продукты способствуют резкому повышению в крови 
уровня глюкозы, после чего происходит такой же быстрый 
спад и, как следствие, умственная усталость. З 

ө Чтобы избежать этого, диетологи рекомендуют давать 
школьнику с собой финики, курагу или грецкие орехи. За 
счет содержания сложных углеводов эти продукты обеспе- 
чивают постепенное поступление свежих порций глюкозы в 
кровь. Крометого, помогают запоминатьинформацию, быть _ 
собранным ивнимательным и меньшеуставать от школьных. 
нагрузок. . Г м ева 


ВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕ| 
едует защитить отзасыхания! 


Карп «Зеркальный» 3 


Карп, 2плавленых сырка, 100гсливоксред- 
ней жирности, укроп 2 зу 


бчика чеснока, 100г 
очищенных креветок, соль. черный перец 
Карпа очистить, посолить ипоперчить. На не- 
котороевремя отложить его, в это время приго- 
товить начинку: натереть сырки,измельчитьукроп 
и чеснок, добавить креветки, сливки и смешать. 
Начинить карпа получившейся смесью, очень 
плотно замотать в фольгу, чтобы не вытек сок, 
Поставить в горячую духовку на полчаса при 
240 градусах. После этого аккуратно надрезать 
фольгу сверху, раскрыть, чтобы был виден карп, 
полить его немного растительным маслом и 
опять поставить в духовку (на 15 минут). 


Салат «Ассорти» 


Банка рыбных консервов, 2 луковицы, 1-2 стакана 
измельченных грибов (маринованные), 4 яйца, сва- 
ренных вкрутую, З моркови, зубчик чеснока, майонез, 
растительное масло для жарки. 

Лук мелко нарезать, морковь натереть на терке, 
обжарить отдельно. Яйца натереть на терке, смешать 
с измельченным чесноком, консервы размять. Выкла- 
дывать слоями, промазывая майонезом: консервы, лук, 

грибы, яйца, чеснок, морковь. Верх салата смазать 
майонезом, оставив середину. 


Утиная грудка в слоеном тесте 


_ 600г мороженого слоеного теста, 2 отварные ути- 
ные грудки (500г) без кожи, костейижира, 2 зубчика 
чеснока, З пучка: базилика, 1 помидор, 2 ст.ложки 
оливкового масла, 1 яйцо, 1 ст.ложка молока, 
мука для обваливания, белый перец, соль. 
Тесто размораживать 20 минут. Ути- 
ные грудки разрезать пополам. Чеснок 
очистить, базилик вымыть, листочки 
отделить, Помидор вымыть, Удалить 
В. плодоножкуіи!нарубить. 
Из ЭТИХСОСТавляющихспомощью мик- 
 Ғераприготовитьпюре, приправить солью 
перцем. Натереть этим пюре грудки. 
Духовку разогреть до200'С. Противень 
облитьхолодной водой. Кускитеста слег- 
ка присыпать мукой!и раскатать по раз- 
меру. Отделить желток от белка, Уложить 
грудки на середину каждого коржатеста, 
смазать края теста белком и соединить. 
‚ Выпекать в духовке на среднем уровне 
притемпературе 180'С25 мин, Через 10 ми- 
‘нугвзбить желток с молоком и смазать тесто. 


Свинина с луком, 
запеченная в тесте 


1 кглука, 1 кг свинины. 2 стакана м | 
воды, 50 гтопленого масла. соль. перец. 
Лукочиститьи мелко порубить, посыпать 
перцем и хорошо перемешать. Е 
Свинину нарезать кусочками, посолить иго 
Из воды, щепотки соли и муки замесить 
для вареников. Накрыть его нагретой кастрк 


ма ому, 
ази разделить на 4 части, сформоватьй Е мук" Се т 
и раскатать их в пласты. Коржи сложить один а солае е 
гой, промазывая маслом все, кроме верхнего 0; вес 
раскатать их все вместе в один пласт и положить ны око 
противень так, чтобы края заходили за противень, К) Ае 
Выложить на поверхность коржа половину пору, <естў ем 
лука, разровнять, сверху разложить свинину, засыпатьв. вып? 
оставшимся луком и полить растопленным маслом. | т 26% 
Соединить края теста, хорошо защипнутьи об роже У 
смазать верх маслом. Запекать в духовке до готови ченем 
зам о 
Курочка «Зимняя вишня» в 
500 гкуриного филе, 300 гзамороженной вишни 5 ра Кә 
косточек, 1 луковица, З ст.ложки сметаны, 1 Ч.лд, ль“ 
тимьяна, 1 ч.ложка базилика, мука для панировки, 60 ) 
евый соус, перец черный молотый, соль, растительнов рі 


масло для жарки. 4 
Куриное филе нарезать поперек волокон ломтиками, Ч 

Посолить, поперчить и замочить в соевом соусе сез д 

мин. Затем кусочки курицы обвалять в муке и обжаритьс М 1 

каждой стороны на растительном масле по 2минуты. На А 

растительном масле обжарить нарезанный кубиками лук і ео 

до полупрозрачности. Это займет 5-7 минут. Добавить | р 
вишню, тимьян, базилик ихорошо перемешать, Через 


| я 
пару минут выложить курицу, добавить сметану, пе- и Пе 
ремешать и оставитьнаогнена5 минут. Послетого 9 а 
как сняли с огня, дать постоять 10 мин. Е 
Карпы в соусе из пива (6 
2 кгкарпа, 2:ст. ложки маргарина, 2 ст. Мс 
ложки муки, 0,5 лпива, 0,5 стакана бело- № 
го вина, З луковицы, морковь, корень и У 
ень петрушки, лавровый лист, саха е 

6 горошин черного пе а, пе чер- | 
НЫЙ молотый, СОЛЬ. Е 
Рыбу очистить, выпотрошить, — 
промыть, разрезать на порции, по- и 


солить. Из рыбных голов, хвостов, 


овощей, специй и небольшого ко- 
личества во 


М 


КУЛИНАРНЫЕ { 
можно Это делать ! 


ен 


БОЕ вино, хорошо поперчить, добавить сахар. В 
этот соус положить рыбу и тушить до готовности. 


Торт «Дамский» 
ка 1,5 стакан: 


ч.ложки крахм. З ч.ложки ы 

0,5 стакана мака. 2-3 капли ко- 

иьяка. 0,5 стаканагрецкихорехов. 0.5 стакана изюма. 
200 2 сливочного масла для крема, 1 банка вареной 


сгущенки, маргарин для смазывания формы. 

Начать с выпечки трехжоржей: взять 0,5 стакана 
муки, 0,5 стакана сахара, 1 ч.ложку крахмала, 1 ч.ложку 
соды (гашенной уксусом), 2-3 капли коньяка, 1 яйцо, 
0,5 стакана мака. 

Все это перемешать и разбавить 0,5 стакана сме- 

‘таны. 

Форму хорошо смазать маргарином и вылить в нее 
тесто. Поставить в разогретую до 170-180'С духовкуи 
выпекать 15-20 мин. 

Таким же образом замеситьтесто ина вто- 
рой корж, только мак заменить на измель- 
ченные орехи. А в третьем корже - орехи 
заменить на изюм. 

Когда коржи будут готовы, присту- 
пить к приготовлению крема. Взбить 
размягченное сливочное масло, под- 
кладываем постепенно сгущенку. 

Этим кремом смазать коржи и ук- 


раситьторт. 


Десерт 
«Яблоки по-киевски» 


500 г яблок. 1/4 стакана варенья 3/4 
стакана густой сметаны, 1/2 стакана муки, ПСТ. 
ложка сахара, 1.5 яйца, 1 ст.ложка сахарной пудры, 

кислота. 

Яблоки очистить от кожуры, не разрезая, удалить сер- 
‘дцевину, опустить в подкисленную горячую воду и про- 
варить до полуготовности. Затем уложитьна смазанный 
жиром противень, отверстия заполнить вареньем. 

Желтки растереть с сахаром, добавитьмуку, пере- 
мешать, ввести взбитые сметану и белки, осторожно 
перемешать. 

Залить этой смесью яблоки и запечьв духовке до 
готовности, 


© 
\ 


\ 


» 
Г (бвездон Е еченья. 250ссливочНОВ ) 
р сочного П ливо 
Е И ованныхаб ИОС. Т. 
20-г желатина, со овины лимона ‚ ложки 22 
4 Та РОО яогурта. СЛИВОК 35%-НО 
п гн 
жирности, по 50 г белого и темно 
Печенье раскрошитьи растереть 
лом, выложить в форму, выстланную 5 
Абрикосы разрезать на половинки И вы 
печенья. 


Желатин замочить в 100 мл воды, 3 НЕ 
на водяной бане и остудить. Сливки взбить, С 


с йогуртом, сахаром, лимонным соком и желатином: 
Получившийся крем вылить на торт и поместить в 
холодильник на 4-5 часов. 
На бумаге вырезать звездочки. Белый шоколад 
растопить на водяной бане, тонкой струйкой вы- 
литьна бумагу, дать звездочкам застыть. Темный 
шоколад натереть на терке. 

Из другого листа бумаги сделать шаблон со 
звездочками. Торт вынуть из формы, удалить 
пленку, накрыть шаблоном, посыпатьтемным 

шоколадом. Бумагу снять, торт украсить 

звездочками из белого шоколада. 


Л. РОЗАНОВА, г. Инза 
Ульяновской обл. 


го шоколада. 

со СЛИВОЧНЫМ маст 
пищевой пленкой: 
ожитьна корж 


атем растворить 


МИС 
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Вкусная рыба Р Р 


• Крупную рыбу кладут вкастрюлю с холод- № 


%„>/ 


ной водой, а когда закипит время от времени ма» 


подливают еще воды. 
е Мелкую рыбу бросают только в кипяток 
• Для получения наваристого рыбного бул, 
она необходимо использовать при варке ЗЫ 
ночник, голову, убрав глаза и жабры, пла Зе 
и кожу крупной рыбы, & 1 вники 


® При тушении рыбы (особенно 
следует добавлять сс Филе) не 


жидкости 

и 

достаточно в самойр н ак как ее 
® При запекан 


рекомендуется пр 
затем - в тесте, ' 


Суп «П 


стрый» 


р. Ши < 


4 картофелины. 200г свежей капусты 2моркови, 2неболь- 


шие луковицы, 1 сладкий красный перец, корень и зелень 


сельдерея. 2 помидора, зелень укропа, соль, 


В кипящую воду опустить подготовленные и нарезанные 


крупными кусками картофел 
кой - морковь и сладкий пер 


минути подавать к столу. 
Готовый суп должен быть 


дольки чеснока. 


Суп-жульен 


На2лводы - 500 гшампиньонов, 


ь, квадратиками - капусту, солом- 
ец, кубиками - корень сельдерея, 


кольцами - репчатый лук; дольками - помидоры. 

Когда овощи дойдут до готовности, суп приправить солью, 
опустить в него зелень сельдерея и тотчас снять с огня, 068 
зелень не потеряла цвет и аромат, Дать супу настояться 10- 


густым, в нем как бы сочетаются 


1- 
одновременно первое и второе блюда. Подаваяк столи, ран 
пать суп в тарелке мелко нарезанной зеленью укропа. =. у 
подать подсушенные, еще горячие ломтики ржаного хлеба 


Шпроты 
по-домашнему 


З плавленых сырка, 4 картофелины, 
морковь, зелень петрушки и бази- 


3 кг мойвы или кильки, соль, 


Грибы пропустить чер; 
рубку, обжарить фарш на А 
миске размешать яйцо, соль 
соду. Добавить сырой фарщ, |. 
вить молоком, перемешать %; 
оладушки на масле: 


кофе (напиток). 


Сливки взбить с сахарной пудро 
Отдельно взбить яйцо с сахаро 
Смеси соединить, добавить сыру 
все вместе взбить. Печенье оба! 
нуть в кофе и выложить на блюдо | 
Сверху намазать крем. Готовый пи: і 
рогполить шоколадной глазурьюика | 
1 час поместить в холодильник. 


Н. КЛИМЕНКО, г. Алексеевка 


Белгородской обл, | 


Сырные котлеты 


700 гкартофеля, 200 гтвердого | 


лика, соль, перец. 

-Картофель, грибы и сырки на- 
резать кубиками. В кипящую воду 
опустить картофель и грибы, ва- 
рить, помешивая, 15-20 минут. 
Положить сырки, а когда они рас- 
топятся - добавить измельченные 
и спассерованныена растительном 
масле морковь с луком. Варить до 
готовности (20 минут). В конце по- 
солить, поперчить. 


Салат у 
«Очарование» 


На_1_отварной говяжий язык: 
7А кий перец, 1-2 маринованных 
огурчика, 100гтвердого сыра, 2-З ст, 
ложки консервированного зеленого 

ШК: лень петрушки, майон 
черный молотый перец, соль, 

Язык нарезать мелкими кубика- 
ми. Очищенный от семян сладкий 
перец иогурцы нарезать соломкой, 

_ сырнатереть на терке. 

Всеперемешать, добавить зеле- 
орошек. Посолить, поперчить, 
равить майонезом. Украсить 


$ 


Е СОВЕТЫ ө КУЛИНАРНЫЕ СЕКрЕ 
р снова станет мягким И свежим, если его не 

) н, 
ого, какони станут достаточно мягкими, разваря.207'0 Поместить в 


растительное масло, перец горош- 


сыра. Зяйца, 2 ст. ложки муки плюс 


ком, лавровый лист, уксус, жидкий 


мука для обваливания котлет, 2101. 


Ым. 

У рыбы отрезать головы, промыть 

и откинуть на дуршлаг, чтобы стекла 

вода. Переложить рыбу в миску, по- 

солить и оставить на 5 минут. Снова 

откинуть на дуршлаг, чтобы стек сок. 

Переложить рыбу в миску, добавить 

1 ст. ложкужидкого дыма, оставитьна 

1 минутуи снова откинуть надуршлаг, 

чтобы стек и «дым». На дно баночки 

положить лаврушку и горошины 

перца, налить растительное масло. 
Укладывать рыбку рядами, поливая 
маслом. Сверху полить 1 десертной 
ЛОЖКОЙ] Уксуса. Баночки накрыть 
фольгойи поставить в Неразогретую 


духовку, Включить духовку на180'Си 
Оставить на 1,5-2 часа, 


Оладушки 
«Грибной праздник» 


7 кг свежих гри в, 1 яй 
1/2 стакана муки 1 ч. ложк 
ОЛИ, 1/4 стакан, молока, чуть- 


чуть соды, растительн е масл 
жарки. 


ТЫ ө ПОЛЕЗНЫЕ СО 


ВЕТЫ ө Кули 
Молоко. % Бобовые (горох, фасолі 


ложки топленого сала, 4 соленых 
огурца, 400 г квашеной капусты, 


соль, перец по вкусу. 


НАРНЫЕ СЕКРЕТ 


а 
4 


67 


до готовности, слить жидкость. 
Протереть картофель через сито 


или размять толкушкой в пюре. 


крупной терке и выложить в миску с 
картофелем. Вбить яйца. Все тща- 
тельно перемешать. Из полученной 
картофельной массы влажными ру- 
ками сформовать колбаску. Нарезать 
картофельную колбаскуна кружочки, 

= = 9 немного приплюснуть их руками. 
ави аара > Кружочкиобвалятьвмукеи обжарить 
<, ь. врастопленном сале с обеих сторон 

до образования румяной корочки. 
Подавать котлеты с огурцами, ква- 
шеной капустой и листьями салата. 


Е Голубцы «Новые» 


ской об 4 больших листа капусты, 150г 
куриного филе. 250 мл сливок. соль, 
2 ст. ложки сливочного масла, зе- 
лень. плавленый сырок. 
Капустные листья вымыть и 
бланшировать в течение 5 минут в 
кипящей подсоленной воде. Затем 
откинуть на дуршлаг и промыть 
холодной водой. 
Филевымыть, обсушить, нарезать 
/ кубиками, смешать с З ст..ложками 
—. сливок и приготовить с помощью 
миксера пюре, посолить его. 
/ На каждый капустный лист по- 
ложить ломтик плавленого сыра и 
половину куриной начинки. Листья 
завернуть в виде голубцов и при 
необходимости обвязать кухонными 
нитками. Разогреть на сковороде 
сливочное масло и обжарить го- 
лубцы со всех сторон. Затем залить 
сливками, посолить, накрыть крыш- 
) кой и тушить на маленьком огне 
полчаса. Готовые голубцы выложить 
натарелки и посыпать зеленью. 


| Морковный рулет 


А 


® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
® КУЛИН 
лить мясной бульон полагается за 


АРНЫЕ СЕКРЕТЫ © 


гороха и полчаса до око! 
фасоли останутся зелеными, если их варить в САКИ, 
. я 


Очищенную морковь натереть на 
крупной терке, потушить с маслом 
до готовности и дать остыть. Остыв- 
шую массу посолить и поперчить по 
вкусу, добавить яйца и с помощью 
миксера взбить все в однородное 
пюре. Выложить на смазанный 
маслом противень, разровнятьи за- 
печь в хорошо разогретой духовке 
на среднем огне. Пока морковный 
пласт остывает, приготовить на- 


чинку: тертый сыр смешать с из 
мельченным чесноком, петрушкой; 
заправить майонезом, посолить и 
поперчить по вкусу, хорошо пере- 
мешать. -. 

Когда морковный пласт стане 
чуть теплым, смазать его поверх- 
ность сырной массой и свернуть 
рулетом. При подаче порезать рулет 
на порционные куски и украсить 
листочками петрушки. 


ГОТОВИТСЯ В МИКРОВОЛНОВКЕ 


Вегетарианский борщ 


100 гсвежих шампиньонов, 1 отварная свекла, 1 крупный клубень. | 


картофеля, 1 красный болгарский перец, 1 морковь. 200гбелокочанной 


капусты, Т луковица, З ст. ложки растительного масла, лавровый лист, | 


душистый перец горошком, соль, зеленый лук, зелень петрушки. 


Болгарский перец разрезать вдоль, удалить плодоножку и семена. : 
Картофель, морковь и лук очистить. Картофель нарезать кубиками. 


морковь - соломкой. 


Лукнарезатьтонкими полукольцами. Капусту нашинковать. Отвар- 


ную свеклу и грибы очистить от кожицы. Свеклу нарезать соломкой, | 


грибы измельчить. Болгарский перец нарезать мелкими кубиками. 
Все подготовленные ингредиенты положить в кастрюлю, залить 1,5 л 

горячей воды и варить 8 мин. при мощности 60%. В процессеварки 2 раза 

перемешать. При втором перемешивании посолить, добавить специи, 


измельченную зелень петрушки и растительное масло. Готовый борщ | 


разлить по тарелкам и посыпать нашинкованным зеленым луком. 


Легенды о супе 


Оказывается, суп-чутьли не самое древнее блюдо на зем- 
ле. Его стали готовитьеще до нашей эры на больших камнях 
ивыемках, созданных самой природой. Конечно, это варево 
повкусуне было похоже на вкусный украинский борщ: в воду 
клали в основном злаки и травы. 


Часто суп ели куском хлеба, как ложкой, и само слово 
«суп» образовалось от старофранцузского понятия, которое 


обозначает «обмакивать». 


Французам мытакже обязаны появлением суповвсовремен- 
ном виде, приготовленных не только на воде, нои на бульоне. 

Ктомуже именнов Париже в ХМ! веке появились заведения 
типа харчевен, где подавались так называемые ресторативы 
(укрепляющие блюда, «исправляющие» желудок), в основном 
бульоны; консомеи другие супы. Нетрудно догадаться, как по- 


явилось слово «ресторан», 


Выходит; обычный суп - это нетолько вкусное и питательное 
блюдо, это начало начал ресторанной индустрии и в какой-то 


мере кулинарное искусство. 


щей воде. 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө 
рыбный - в начале варки, грибной - в конце. 


КУЛИНАРНЫЕ СВЕ 


гие ИТУ 1000" жРенит т БҸ 


Гречневая каша 


ле 
Поставить в духовку о ощ 
2 л молока при температуре 100- и: 
В это время тщательно АА а 
гречневой крупы, высушить и А Е 
зогретой сковороде. На дно горш К 
100 гсливочного масла (оно, подн аа < 
о ЦА 
1. Вынуть кастрюлю ў ЫЕ, 
я АА пенку и выложить Я 
Молоко поставить в духовку, ав 96 онег палей 
жить следующую горсть крупы. оша появат 
новая пенка, снять ее, а молоко снов оставаа 
в духовку. После того как5 горстей КЕЕ В 
будут уложены, залить топленым мо 


Й .Томить до 
вить в духовку на очень медленный огонь 
готовности. 


к 


Шампиньоны, 
Рыба, тушенная 


зуб 0 
. ДЯНОЎ 
запеченные с луком | ие 
А го 
В молоке ньонов, 1/2 стакана сметаны, Еле) ать 
1 морковь, 500 г шампиньонов, 1/2 ст а, осталЕ | Я 
На 1 л - 300 грыбы, З картофелины. 1 мор ковицы, 1 ст. ложка сливочного масла, ное 10 па, 
вы РТА асло. : Ст. ложка с. Й ыы 
а, сливочное м е 
Ы, 1 стакан молока, ЕЕ | 
р нарезать брусочками, положитьв горшо и. стенки горшочка натеретьчесноком ва | запе 
ил арезанный так же, ла, грибы, крупна | 200 
ложить картофель, нар жить кусочки сливочного масла, ў 
ква жето й а, соль. Залить днополо: ле 
В е сочекмавла, измельченным луком, 
морковь и лук ее и поставить в ду- нарезанные и перемешанные с З 
молоком, 
кая до готовности. Подать в горшочках, 
ховку, 


сверху залить сметаной. Горшочек закрыть с 
посыпав зеленью. 


очнем ИЗ А І ( 
хлеба и запечь в хорошо нагретой духовке. 2 1 
Треска со сметаной Запеченные Г рибы 
и помидорами 


Е [ 

1 кг. шампиньонов, 100г сливочногоїмас- | Е 
‚1 стакан сметаны, 2 ст. ложки тертого ц 

к 

с 

| 


л, 


твердого сыра, 2 ст. ложки муки, 2 ст. ЛОЖКӢ 


столового белого вина, зелень укропа 
молотый черный перец, соль. 


Грибы нарезать небольш 

ками, выложит 

Разогретым сл 

посолитьи жа 
5 минут, 


В горшочек пол, 
тофель, добавит 
воды, масло, со 


Ожить кар- 


ими ломти- 
ь2 ст, ложки 


ь в сковороду | 
ивочным маслом, 
ритьвтечение20- 


Подготовленные грибы сло- 
Жить в горшочки, посыпать 


резанным лу- 

К ком. Помидор порезать 
° Кружочкамии Положить на 

Рыбу. Готовить В духовке до 


готовности рыбы, 
р ———. 


® ПОЛЕЗНЫЕ 
аток засохш/ 
ЫМ, нужно л 


СОВЕТЫ ө КУЛИНАРНЫЕ 
ёй горчицы можно «воз 


10ЛОЖиИТЬ в кастрюлю 


СЕКРЕТЫ ө по 
Родить», добавив епоткус ЛЕЗНЫЕ со 


ВЕТЫ ө 
олии 
ВЫмытую ©корлупу 2 яиц (потом кор г В м 


Картошка с печенкой 
\ «Аппетитная» 


0,5 кг картофеля, 2 луковицы, 300 г печени, 
\ 0.5 стакана мясного_бульона, 50 г сала, специи 
\ по вкусу. 
\ Картошку отварить в мундире в течение 10 минут, 

очистить и нарезать ломтиками. Слегка обжарить мел- 
конарезанные луковицы. Печень нарезать ломтиками 
и быстро обжарить. В хорошо смазанный сливочным 
маслом горшочеквыложить слоямикартофель, печень, 
луки т. д. На верхний слой печенки положить немного 
сала и специй, закрыть последним слоем картофеля, 
залить бульоном и тушить при закрытой крышке в ду- 
ховке около получаса. 


Мясной хлеб 


Смешать в миске 500 гфарша из говядины, 500 
гфарша из свинины, 2 яйца, горсть хлебных кро- 
шек, 1 мелко порезанную луковицу, 2 порезанных 
зубчика чеснока, 1/2 стакана ле- 
дяной воды. Приправить солью 
и перцем. Утрамбовать в 


229 
х ‹ 


/ 
24 горшочек. Отдельно сме- р 
72-00 шать 1/2. стакана кетчу- 2 
па, 1 ч. ложку яблочного А Р 
ком Б уксуса. Полить сверху и 
Круп запекать 1-1,5 часа при 
Лукои 200 градусах. 
чем | ЗЯ 
— Томатный суп 
Мелко порезать З луковицы и 

3 зубчика чеснока, обжарить на расти- 
ас тельном масле, добавить 1 кгпорезанных помидоров, 
Е обжарить вместе с луком Добавить 800 мл бульона и 
00 Зібольших куска белого хлеба, порезанного кубика- 
ККИ ми, приправить солью и перцем. Накрыть крышкойи 
12. оставить на медленном огне примерно на 40 минут. 

Разлить суп по горшочкам, в каждый положить по 
Я куску белого хлеба, натертого чесноком и посы- 


панноготертым! сыром, сбрызнуть маслом и запечь 
в духовке, не закрывая крышкой, до появления 
корочки. 


Говядина с луком 


500 г говядины нарезать кусками, посыпать со- 
лью и обжарить до образования румяной корочки. В 
горшочек положить слой нашинкованного пассеро- 
ванного репчатого лука, нанего - куски обжаренного 
Мяса; сверху - еще один слой лука. Таким образом 
‹ ь 2-3 ряда. Затем залить мясным бульоном. 
ть соль, перец горошком, лавровый лист ив. 4 

оршочке тушить до полной готовности, 4. 


СОВЕТЫ Ф КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТ 
ывая ягоды винограда с косточками, 


мере замедляют процесс старения, 


КА 


Я цедро одариваем организм полезны Не - 
Ў А . ено, 


Мясо в омлете 


пос 
сочками, 
700 г телятины нарезать бру 0) 


обжарить слуком до ГОТОВНОСТИ: 8яиц 
кана молока, посолить. обжаре р 
горшочки, залить омлетной смес Г 
Вместо телятины можно использо 


Запеканка я 
из лапши с тыквой 


ть воду. 1 КОТ 
В растительно 


ыквы ПО? 
Отварить 200 г лапши, сли 
резать, посолить и поджарить И 
не прикрывая крышкой. Затем сме ЕЙ 
дяйцавзбитьс 50 гсахара, смешать сты Е 
выложить в смазанный глиняный гор : 


кать в духовке. 


Курица с овощами 


ар- 
На 4 горшочка: 2 куриные грудки 266 
тофелин, 2 помидора, 1 морковь. 3002 8857 
шампиньонов, 70 г замороженной струе 
фасоли, 4 брокколи. т 
Все ингредиенты нарезате м 
ками и уложить в смазанные масл 
горшочки. Добавить кипяченую воду, 
чтобы она только покрывала верхний 
слой овощей. Накрыть горшочки 
крышками и поставитьв духовку на 40 
минут при температуре 180 градусов. 


у 


апе- 


7, 
и; 


ө Доставайте горшочек за 5-10’минут до до- 
стижения оптимального результата, таккак даже 
вне духовки он будетпродолжать готовить. Дайте 
емупостоять5-10№инут простотак передтем как 
подавать. ( 
® Масло при приготовлении еды в горшочках 
использоватенеобязательно, но, если использу- 
ете, не увлекайтесь. 

е Никогдане ставьте горячий горшокна 
нуюи ливлажную поверхность, иначе он треснет, 
Исполёзуйте для этого деревянную дощечку Е 

уе ставьте горшок слишком высоко е 
он не должен касаться 250 в ду 
И нагревающихся 


холод- 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ е ку 


СЕКРЕТЫ ө 
Лами, которые 


Блины с морковью и ИЗЮМОМ 


Длятеста: 1 стакан муки, 1 ст. ложка с 


ожки Корин 
я глазури: 150 
ло молока 


азанный ма 
ахара, Зяйца, 1 стакан | Е 


Поло 
ом п 


молока, 1 стакан ВОДЫ, 2 стло 


овую 


масла, 0.5 ч ложки разрыхлит 


крупные моркови, 


1 стакан изюма без косточек, сливочное 


ав край. Ма 
жки растопленного сливочного Я 


: для начинки: 3=4 номерно разложить нап 
ооа а Е теста, разровнять и выпе 


масло. сахар; для жаренья: растительное масло. 


насреднем огне приблизит 


Мукупросеять, добавить разрыхлитель и сахар, перемешать, 
влить масло, снова перемешать, затем разбавить смесь моло- 
ком и водой. Еще раз перемешать, накрыть тесто салфеткой и 
поставить в теплое место на 30-40 минут. 

Приготовить начинку. Морковь вымыть, очистить, натереть на 
среднейтерке и обжарить в сливочном масле. Изюм перебрать. 
Промыть, ошпарить крутым кипятком и откинутьна сито. Соеди- 


минут. После охлажденияп ир 
рыть белой сахарной глазурью, 
Приготовление маковой ма 
В кипящую воду положить 
гарин, сахарный песок и 
соли, всыпать манную крупу, 
после этого подмешать моло 


сметану, добавить мукуи содуи за- 
месить тесто, вынести его на Холод 
на30-40 минут. Охлажденное тесто 
разделитьнатри куска, из которых 
раскатать три лепешки толщиной 5 
мм. Первую лепешку положить на 
металлический лист, смазанный 
маслом и посыпанный мукой, сма- 
зать ее вареньем и накрыть второй 
лепешкой, края которой соединить 
скраями первой лепешки и крепко 
защипать, чтобы при выпечке ва- 
і ренье не вытекало. Поверхность и 
защипанные края смазать яйцом 
и посыпать рубленым ядром, сме- 
_ шанным с сахаром, Выпекать пирог 


г 
мак, корицу, а после легког -2 
нить морковь м изюм, добавить сахар по вкусу и перемешать. а Е: ие Яйца 19 косточ 
ая ее растительным маслом, лаждения д д0 
Разогреть сковороду и, смазыв: р и заранес и ки сир 
выпечь блины. На каждый блин положить начинку, сложить бли- Леры ен К 1 л жЕ Е 
. Проса. АСТ еа 
ны конвертиками и быстро обжарить со всех сторон. Подавать паса ную ие С 1 71 
со сметаной или взбитыми сливками. янную рну енн Гаа 
смешать с очень горячим молоко а 
Сухоф! 
2» Пирог «Лохматый =» 
Пирог Блинчики 2 Пиро НЫ 
трехслойный мясные е Е добавить 
р 5 200 г сливочного масла і вать, Д Е 
` Длятеста:3 стакана муки, Чяйца 500 г говядины, &% г) 2яйца, 1 ст. ложка крахма: с 
стакан сахара. 5 ст. ложексливоч- 150 гкрахмала, 4 зуб- ла, 1 стакан сахара, 3-4 ст. смена 
ного масла, 1/2 стакана сметаны, чика чеснока 2 яйца, чер- ложки сметаны, 0,5ч. лож муку. Вл 
ч. ложки соли. 1/2ч. ложки соды. ный молотый перец и соль по вкусу. соды; для начинки: варенье. 1 готовле! 
римонная цедра с 1 лимона; для Мясо нарезать маленькими ку- Масло растопить, добавитьсме- 1 тщателі 
начинки: 1 стакан варенья, 1 стакан сочками толщиной 1-1,5 см, выло- тану, яйца, сахар, крахмал и соду. 2 4 Тестс 
рубленыхгрецких орехов. 2ст. жить в миску, добавить майонез, Замесить тесто, разделить его по- заннук 
ложки сахарной пудры. крахмал, толченый чеснок, хорошо полами поставить панире 
Цельные яица соединить с са- перемешать и в закрытой посуде вхолодильник Выпека 
харом, цедрой, солью, сбить в поместить на холод на несколько на 30 минут. 150 гр: 
однородную массу, влить масло и 


часов. Добавить яйца и хорошо 
перемешать. На разогретую сково- 
роду налить растительное масло и 
ложкой брать фарш и выкладывать 


его на сковороду, чтобы получился 
тоненький блинчик. Жа 


2а 


рить до зо- 40! 
лотистого цвета. Е Е 
‹ 
Пирог с маком на 
по в 
теста: 
маргарина, 125 г са- К 
хара. соль лимонная по 
цедра, 2 яйца 2-3 ст, 0х 
маковой массы; т72 л 
воды или Мол 1 


маргарина, 125г 
песка, соль, 65 гманной 


Е СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫ 
ь теста можно заменить одной чайной ложкой коньяка» * Заме 
чтобы оно едва нагрелось, и оставить там же для Подхода - 


Е СОВЕТЫ ө Кулин 
шенное тесто нужно постари 5 
оно подойдет гораздо быстрее, 


половинутеста раскатать в 
выложить его на смазанный 
ом противень и смазать варе- 
маслі Вторую половину разорвать 
ньем. енькие кусочки и посыпать 
ими пирог. Сформовать бортики. 
Запечь в ‘духовке до готовности. 
Тесто можно не рвать, а натер о 


на крупной терке. 


Пирог 


на мал 


асл 
х. г Огсахара. 200 гчернослива 


3 КОСТОЧек, 100 г орехов, 2 ст. 
ложки сиропа. 2 ст. ложки водки, 
1 ст. ложка пекарского порошка 
(разрыхлителя). панировочные 
сухари, соль. 

Сухофрукты промыть. Орехи 
крупно порубить. Масло тоже круп- 
но порубить, взбить с сахаром, 


Муки, добавить сироп. Продолжая взби- 
Сла, вать, добавить по одному яйца. 
хма- Слегка посолить, всыпать цедру, 
Ч ст смешанную с пекарским порошком 
жки муку. Влить водку. Положить под- 
готовленные сухофрукты и орехи. 
ме- Тщательно перемешать. 
ду. ==. Тесто сразу же выложить в сма- 
10- занную маслом и посыпанную 


панировочными сухарями форму. 
Выпекать в духовке, разогретой до 
150 градусов, в течение 1 часа. 


Пирожки 
«Скороходы» 


400 муки 3 ст. ложки расти- 
тельного масла, вода, соль. 

Масло влить в стакан и допол- 
нить его водой до верха. Посолить 
по вкусу. Получившуюся смесь 
влить в муку, замесить крутоетесто, 
раскатать его в пластзи с помо: 
ЩЬЮ стакана вырезать кружочки. 
Положить на них 
(мясной фарш, я 

рыбу ит. д.), 
Заготовки в 


Песочное тесто 
со сметаной 


З стакана муки, 200г 
сливочного масла или 
маргарина, 0.75 ста- 
кана сметаны, 1 яйцо, 
2-3 ст. ложки сахара, 
0,3 ч. ложки соды, 0,5 ч, 
ложки соли. 

Масло или маргарин 
размягчить, рас- 
тереть с сахаром 
и яйцами, до- 
бавить смета- 
ну и тщательно 
перемешать. 
Всыпать муку, 
смешанную с со- 
лью и содой, быстро замеситьтесто 
и поставить его на 1-2 часа в холо- 
дильник. 


Долго месить тесто нельзя, иначе 


Пирог 
С КОКОСОВЫМИ 


ХЛОПЬЯМИ 


150 гсливочногомас- 
лаили маргарина, 150. 
сахара, З яйца, 1001г 
кокосовых хлопьев. 

175 гмуки, 2ч. ложки 
пекарского п Е 
ка; сливочное масло 
длясмазки формы, 
панировочные су- 
хари. 
Масло или мар- 
гарин взбить с са- 
харом, добавить, 
продолжая взбивать, по од- 
ному яйца. Муку, кокосовые хлопья 
и пекарский порошок смешать и 
постепенно подсыпать во взбитые 
с жиром яйца. Слегка перемешать, 


рч 


изделия изнего получатся грубыми. 
Поскольку тесто довольно мягкое, 
его нужно размазывать по против- 
ню или формам либо выдавливать 
через кондитерский мешочек. 


положить в смазанную маслом и 
посыпанную панировочными суха- 
рями формуи выпекать в духовке со 
средним жаром (180-200 градусов) 
40-45 минут. 


из 


(АА 
77 СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 


Первый блин комом? 


© Не беда: По первому-то блину мы и определим, хорошо 
ли нагрета сковорода, сколько теста нужно на нее наливать, 
чтобы блины получались ровными и тонкими. 

ө Готовые блины складываем на блюдо стопкой, промазы- 
вая каждый растопленным маслом, накрываем салфеткой или 
пергаментом, чтобы не остывали, пока печем остальные. 

ө Блины нужно есть сразу, что называется, с пылу, с жару: 
разогретые совсем не тот вкус. 5 

ө Сковородокдля выпечки лучше иметь две, небольшого диа- 
метра, столстым дном и низкими бортиками. Маслонанихследу- 
етне лить, анамазывать, окуная в растопленное отдельно масло 
половинку луковицы или картофелины, насаженную на вилку. 

ө Естьещеоднахитрость: сковороду можно не намазывать, а. 
налить масло прямо в тесто - блины и растекаться будут ровнее. _ 9 

ө Блинные сковороды не моем, а чистим: наливаем ложку ^ 
растительного масла, насыпаем столько же крупной соли, прот; 
каливаемнаогне. Снимаем, даем чуть остыть, протираем мягкой _ 


тряпочкой, удаляя соль,масло. Насухо вытираем чистой салфет- _ 


кой или полотенцем. 


КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ р Д 
ся ароматнее, если дольки яблок положить на несколько минут в сухое белое вино. тобы в 
ся, его нужно класть непосредственно на тесто, и только потом - другие ингредиенты. 


‚ Готовое 
я не стоит божественный. 25 и можно П 
Овсяный кисель м а 
С вечера муку из овсяной крупы (геркулеса) А Е трецепт пере даетсяе ии из 

засыпать в холодную воду и туда же положить ление ужев течение века. 2 раў о 

кусок ржаного хлеба. Утром смесь процедить, в Е бушка, моя бабушка, мой еси еперы 
посолить и, непрерывно помешивая, вскипя- о сюсь, мои дочки рецепту дир нелавдр 

я ушка Аня, подаеая рагу, з 

Моя прабабушк др нн: В моей семье ой 


тить. Охладив, подать с постным маслом. 
я останется после проце- НЯ 'ОВОЙ СК 
ое нарядной холию посталась она мне ср ди 


живания смеси, называется сулоем. С.ним в 7 
старину ели овсяный кисель. Когда он засты- 
вал, его нарезали кусками и клали в сулой. А 
еще кисель ели с суслом, со сладкой водой, 
е 


молоком, А на столе вс тоял» е полет 
и запах клевера и донника смешивалоя © обмену 


крестьянских блюд 


я 


РЕЦЕПТ НОМЕРА 


НА КОНКУРС. а 
«ПО БАБУШКИНЫМ РЕЦЕПТАМ» араара 


детей (унееих 


Рагу по-крестьянски называли праб 
7-8 средних картофелин, 1баклажан и 1 кабачок У моих праб 
средней величины, 150 гтвердого сыра(идеальныйва- собное хозяйст 
риант- домашний). 2луковицы, 3-4 ст. ложки сметаны индюшекикур, ОЕ 
или майонеза, 2 яйца, 50 гтопленого масла, 2 зубчика сметану и сыр прода 
№ чеснока, перец черный молотый и соль по вкусу. милась вся их больш 
Е, Баклажан помыть, нарезать кружочками толщиной Баклажаны рань 
примерно 0,5 см, посолить, перемешать и дать 
постоять около 30 минут. Затем про- 
мыть в холодной воде и отжать. 
Противень обильно смазать 
топленым сливочным маслом и 
выложить баклажанный слой. На 
него выложить слой картофеля, на- 
резанного кружками. Немного по- 
солить и поперчить. Лукнарезать | 2 «65 6б 
и посыпать картофель сверху. } $ 2 \“ лисьнабольшомп ротив: 
Приготовить заливку: кабачок Ч. печке. Ячастенько и» 
очистить отсемяни кожуры, порезать 
кубиками, натеретьсыр ( раньше, когда 


не былотерок, сыр тонко стругали но- ООС 4 ЕЕ 
жом или мелко резали), добавитьяйца А) ГА Ч === 
исметану, слегка посолить, выдавить (@ Уб 
чеснок, хорошо перемешать. 5 
Этим фаршем равномерно за- а: 
лить овощи, верх можно украсить 
сеточкой из майонеза, [ӯ 
Раньше такое рагу томили в [И 
русской печи. У кого она есть, Г 
именно так и нужно поступить, № И 
Кому повезло меньше, нужно | м 
рагу поставить в разогретую КАМ 
духовку при температуре 180  ‘“\ЕХ 
градусов на 60-70 минут. Пока 
рагу запекается, запах на кух- 


сн 


р 
б 


тельно для 


[| 5 
жж - сыр Образует золот! истую 


63% 


ышный и нежный омлет получится, если яйца взбить 
‚варке не потемнела, варите ее в открытой кастрюле, 


ковороде, по- 
вить в духовку, 


0) 
е Ы? 1 стакан сметаны, 1 ст. ложка сахара, 1,5 ч.:лож- 
| "Кота | киразрыхлителя, ванилин по вкусу, 10-11 ст ложек 
Мамь № (сгоркой) муки, растительное масло для жарки. 
ой ид 7 Сметану смешать с сахаром, раз- 
нако рыхлителем, ванилином и мукой. я 9 
ела й Тесто должно быть мягким, но а 
Ой. о некрутым. Е 
Свое Раскатать в пласт (чем тол- 
де ще, тем пышнее получатся 
В. `изделия). Нарезать ром- 
0 биками, проколоть в не- 
"аи скольких местах вилкой. 
В глубокую сковороду на- 
защим. лить масло и на умеренном 
Метану огне разогреть. В горячее масло 
И стал положитьпышки (не плотно) и обжари- 
ДСТВИИ, вать с двух сторон до румяного цвета. 
„===. Готовые пышки положить на блюдо с 
ЛЮЧи: бумажным полотенцем, чтобы стекло 
ШИ лишнее масло. 
ЛИСЬ 


ес  Сухарница 


КИМ 3/4 стакана молока, 1/4 стакана воды, 3 ч. ложки 
бы, молотых сухарей, 1/2ч. ложки сахара, 1ч. ложка сли- 
в вочного масла. 

е, Налить в кастрюлю воду и молоко. Положить туда 
я сухари, соль и сахар. Поставить на небольшой огонь 


. И, постоянно мешая, варить, пока не загустеет. 


Пирог «С кислинкой» 


Для теста: мука по потребности, 2.стакана рас- 

тительного масла, 2 стакана воды, 2_ст.ложки са- 

7 ч. ложка соли: для начинки: 1,5 кгквашеной 

1 луковица, 0,5 стакана растительного 

Масла, лавровый лист, соль: для смазывания: 
Тяичный желток. 

_ Приготовить тесто. Растительное масло смешать 

ДОЙ; взбить, добавить соль и сахар, перемешать. 

› столько муки, чтобы получилось мягкое тесто. 

Ъ его на 20 минут в холодильник. 


% 

Когда капуста зарумянится, влить 1 стакан воды, 
уменьшить огонь, накрыть посуду крышкой и тушить, 
время от времени помешивая, пока капуста не т 
мягкой. При необходимости подлитьеще воды. Лук 
ко порубить, обжарить до золотистого цвета, соедин 
с капустой, добавить лавровый лист и перемешать- 

Тесто разделить пополам и раскатать в два пласта: 
Глубокий противень смазать растительным маслом, 
припылить мукой. Выложить на него пласт теста, 
сверху положить начинку, разровнять. Накрыть вторым 
пластом, края теста защипать. Посредине верхнего 
пласта сделать круглое отверстие. Смазать пирог 


взбитым желтком. Выпекать в разогретой духовке до 
готовности. 


Луковник 


Приготовить постное дрожжевое тесто із 
для пирогов. Когда оно поднимется, раска- 
тать его на тонкие лепешки. Нарезать репчатый 
лук и поджарить его до золотистого цвета на 
растительном масле. На дно сотейника или 
формы, смазанной маслом, 
положить тонкую лепеш- 
ку, засыпать луком, затем 
опять положить лепешку и 
слой лука. Такнадо уложить 
6 слоев. Верхний слой дол- і 
жен быть из теста. Луков- | 
ник выпекать в хорошо 
разогретой духовке. | 


\ СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 
< Знаете ли вы, что... 


...ОГурцы плохо переносят хранение, сов- 
местное с яблоками. 

°...уксус, кислый квас или лимонная кислота, 
добавленные в воду при длительной варке 
свеклы, сохраняют ее первоначальный цвет. 
°...при обработке корней петрушки следует 
вымыть ихжесткой щеткой, но кожицу не сни- 
мать, в крайнем случае слегка поскоблить. 

°... чтобы свекла получилась сочной и вкус- 
ной, ее лучше отваривать, не очищая от кожу-. 
ры и не срезая корешков. 

°_...припуская овощи с небольшим количест- 
вом жидкости, желательно добавлятьнемного ^\ 
(1 ч. ложку) сливочного или растительно о \ 
масла - оно улучшает вкус овощей. 


\ АА 


№ 


24 


2) 


_ Тушеная вермишель 
РТЛУОкой сковороде на сильном огне распустить 100 г сливочного 
и топленого масла, высыпать в кипящее масло сухую вермишель и, 
мешивая, обжарить ее до золотисто-коричневого цвета. Убавить 
ОГОНЬ до минимального, в горячей воде растворить соль или какой- 
нибудь бульонный кубики залить горячим раствором вермишели так, 
чтобы вода была на палецвыше вермишели. Перемешать, накрыть 
крышкой и тушить вермишель, время отвремени перемешивая ее 
и проверяя на вкус готовность, пока вся вода не впитается. Если 
воды окажется мало, ее можно добавить, но только кипящей и 
совсем немного, чтобы не сливать лишнюю жидкость. 
Вермишель, приготовленная таким способом, получается 
такой вкусной, что ее можно подавать не только в качестве 
гарнира, но и как самостоятельное блюдо. 


Салат «Нежный» 


хлеба, 1,5 ст. ложки горчицы, зе- 
лень, молоко, соль, перец. 


и молоком. Накрыть Ссково 
крышкой, убавить огонь и жа 


) прои 
\ 1 соленая сельдь. 2 моркови. Сельдь разделать на филе без омлет до готовности саа пусты." 
_|2луковицы, растительное масло. кожи икостей. Белый хлеб замочить чей обильно посыпать рубле 0 свекль 
Зук нарезать соломкой, морковь внебольшом количестве молока. зеленью. 1 масло. 
Ру натереть накрупнойтерке и обжарить Филе сельди и хлеб соединить, и Пос 
по отдельности в масле. Затем сло- пропустив через мясорубку, доба- Ом лет С тушенкой | время 
житьихвкастрюлю, добавитьмаслои вить размягченное сливочное мас- А енты: 
тушить до готовности. Сельдь разде- лоихорошо перемешать. Добавить Смешать с омлетной массой. капуст 
латьна филе без кожи и костей, наре- тертый сыр, горчицу, перец, сольи мелко нарезанное мясо из банки! серов 
Зать маленькими кубиками, положить вымешать до образования одно- (без жидкости и жира) и пожарить | бавит 
в кастрюлю с овощами и поставить в родной массы. как обычный омлет. следу 
холодильник. Когда салат охладится, Готовый сыр выложить на блю- Р лук, № 
перемешать его и подать к столу. до, разровнять ножом и украсить Ола ДЬИ Ж посл 
зеленью. 8 
Салат рыбный Т. КОЛЕСНИЧЕНКО, «М ЕУ 
. ‚ «Макарошки» 
С яблоками г. Волгоград. 9 \ Гр 
З яйца, 100г тертого сыра, 250г 
ЗООгприпущенной или отварной Салат сваренных спагі етти, растительное 2 
рыбы, 3 сладких яблока, 1 мари- «Из Т мавло зелень Соль. 2 
нованный или соленый огурец, ОГО, ЧТО было» ица, тертый сыр и рубленую ста 
0.5 стакана консервированного Консервированную рыбу отце а перемешать, добавить ки! 
зеленог 7 9 ишель. 

О горошка, 2 яйца, 2 ст дить от заливки и размять ВИЛКОЙ сково Маедо растори а 
ложки нарубленного зеленого лука, прямо в салатнике туда же доба Роде. Столовой ложкой выкла- ‚ но 
7 стакан майонеза, соль. вить зеленый консервированный асат подготовленную массуша А 

Рыбу припустить в небольшом горошек (без заливки), мелко на- ооо обжаривать на слабом ко 

количестве подсоленной воды, ох- резанную луковицу или е Не собеих сторон до образования _ пе 
4: цу рубленый золот! Й 

ладить и отделить мякоть от костей. Зеленый лук и зелень по вкусу Истой корочки. Е 

Яблоки очистить от сердцевины и Заправить салат майонезом и пе- С 


семян, яйца сварить вкрутую. 
Все продукты нарезать кубиками, 
добавить зеленый горошек, лук, пе- 
ремешать и заправить майонезом. 


Сыр из сельди 


ремешать. 


Омлет с булкой 


Ломтики булки слегка смочить 


молоком, выложить на сковороду 
с разогретым маслом, заполнив 


Паста 
«17 мгновений» 


1 стакан муки 


такан, т 
З Т. ЛОЖКИ К. ка їлм г. 
сливочн, ГО м, 
м 


с 
2 соленые сельди, 200 гсливоч- имивсю поверхность сковороды, и залито ЕЕ С сахаром и какао, 
ного масла. 50 г сыра, 30 гбелого залить яйцами, взбитыми с солью ком. Все хорошо 


® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ө 


К. мизовощей можно подать растопленное сливочное ма 
Е лями лимонного сока. 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
сло, заправленное солью, молотым белым 


® КУЛИНАРН 


} м 
чицы (в порошке - 
(брусники), 200 252002 0квы бавить масло, кипятить до полного 


ники 
косточек (и. Е т е нослива без растворения сахара и соли, влить 
1 ст. ложка уксуса а ВОДЫ, уксус. Капусту выложить в емкость 
ту : и залить полученным маринадом. 
ЛК А И смешать с Несколько дней капусте надо пос- 
боль ГОРИ г осливом. Сахар, тоять при комнатной температуре, 
ложить в воду, до- азатем - 2-3 дня - вхолодильнике. 


ать сізачерствевшего хлеба 
Остальной хлеб нарезать 
ами и выложить на проти- 
или в'Форму для пирога (без 
масла), посыпать тертым:сыром 
и поставить В разогретую до 220 
‘градусов духовку на 15 минут. Как 
только сухарики станут розоветь 
и подсохнуг, НУЖНО их из духовки 
достать - они досохнут остывая. 


ор, у 6 

о Постный борщ 

па Пройзвольное количество ка- 

Тенор, пусты, моркови, лука, помидоров, 

° свеклы, картофеля, сливочное 
масло, соль, специи по вкусу. 

Поставить кипятить воду. В это 
время нашинковать все ингреди- 


енты. В кипящую воду положить 


соў 
нки капусту и специи. Отдельно спас- 
т серовать, подливая масло, и до- 


бавить в кастрюлю ингредиенты в 

следующей последовательности: 

лук, морковь, помидоры, свекла. В 
| последнюю очередь добавить кар- 
“= тофельиварить 15-20 минут. 


® Грибная закуска 


200 гшампиньонов, 50 гтвердо- 
го сыра, 0,5 стакана сметаны, 0.5 
‘стакана майонеза, зелень петруш- 


и и укропа, соль. 


Шампиньоны очистить, аккурат- 


СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 
‚ носрезать ножки. Н оиз- : 
рубить, ест я и Гречневая каша: 
ко нарубленную зелень, посолить, крупинка К крупинке 


перемешать. Полученной массой ДЕХ 
наполнить шляпки, положить в * Прежде чем приступить кварке гречневой каши, необходимо _ 


сковороду, залить смесью сметаны перебрать ее. Затем один стакан гречневой крупы залить двумя 
И майонеза. Поставить в горячую стаканами воды. Гречневую кашу варить в эмалированной! 
к духовкуна 25-30 минут. посуде нельзя, так как она в ней пригорит. Пока каша готовится 
ы перемешивать ее нельзя. 1 7. 


А ЯЕ. Е 9 

= (2 ста ® Есливыхотите, чтобы ваша каша получилась рассыпчатой, то 
Р. готовить ее надо под закрытой крышкой и несколько минути 

иқа нтная» сильном огне. Затем огонь необходимо убавить, а уже Н 
й) 

Зк 2 


ТЫ - 2 стакана са- 
оли, 2 стакана 
0,5 ч. ложки 


ө КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЬ 


ия варки тотчас охлаждают не только для того, чтобы облегчить их очистку, но 
поверхности желтка. . 


«вол 
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ИЗДАТЕЛЬСКАЯ ГРУППА 


№4 (130) 2011 


300 гпшеничной муки, 300 мл воды, 
200 гсыра, растительное масло. 


00-54 Муку высыпать в чашку. Воду вскипятить. Снять | П 
Ту с огня и тут же вылить в муку. Вымесить тес- 
ан 25 то до однородного состояния и оставить | Ж 
ия на 30 минут, накрыв влажной салфеткой. ] В меню 
-44 С Затем нарезать тесто на кусочки, рас- { Курица 
гу катать очень тонкие лепешки, слегка / 
присыпая мукой. Выложить на ле- % ( 
сь пешки тертый сыр изащипать края. 
Обжарить на сковороде сра- 
к, зогретым маслом до золо- | 
313, тистой корочки. | Пельмешки- 
потешки 
1 
=. 
ру 
гва 
Й 
Коржики 
г из сыра 


| Запеканка 
\ с чипсами. 


Де. КОНКУРСЫ! 
=) «ЛЮБИМОЕ 
‚ Блюдо, 


| «ПО БАБУШКИНЫМ, 
РЕЦЕПТАМ» 


ПОДПИСНОЙ ИНДЕКС В КАТАЛОГЕ «ПОЧТА РОССИИ» -12269 


= руу НОВ 


по 776 —--- 77 СРАНИОНИННИНИНИНИНИИИН пл ао 


добавлением лаврового листа. 
ру Н. КЛИМЕНКО, г. Алексеевка Белгородской обл. 


Салат «Грация» 


1 морковь, 1 свежий огурец, 1 круп- 

ная луковица, 1 банка зеленого кон- 

сервированного горошка, 2 зубчика 

чеснока, 2 ст. ложки 
соевого соуса, 2-3 ст, по 9 
ложки яблочного ук- ^ * 
уса, пощепоткечер- 

чого молотого перца 

молотого кориан- 
ра, 1/4 стакана 
_ Холодной кипяче- 
_ 7 ной воды, сахарпо 
У вкусу. 

Капусту нашин- 
ковать, морковь на- 
тереть на крупной 
терке. Добавить 
соль, сахар, черный 


Ю 


22 га за 


| РЕЦЕПТ НОМЕРА 


| 
Свинина в «шапке» 


400 г свинины, 1_морковь, 1.луковица, 100 г ветчины 


и пряности, растительное масло для тушен 

Капусту промыть, отжать и потушить на масле с мелко н 
луком несколько минут, Добавить, фарш © пряност 
перемешать, еще немного потомить на огне, Замесить т 
2 вырезать кружочки и слепить вареники, Отварить в подсол 


400 г белокочанной капусты. 


молотый перец, уксус, разведенный 
вхолодной кипяченой воде, соевый 
соус и кориандр. 

Руками все хорошенько раз- 
мять до появления сока. Оставить 
мариноваться минут на 15. Затем 
добавить горо- 
шек, порезан- 
(ные соломкой 

лук и огурцы. 
/ Сдобрить расти- 
/ тельным маслом, 
| выдавитьчесноки 
Р)ж хорошо переме- 
шать. В конце 
добавить мелко 
порезанную зе- 
лень петрушки, 
перемешать и 
выложить горкой 
на блюдо. 


+ 
0 


‚ КОНКУРС «ЛЮБИМОЕ БЛЮДО» 


2 вареных 


масло, соль, перец. 


ОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ Ф КУЛИНА 


супбудет 


яйца, 150.г сыра, З ст. ложки майонеза, белки 6 яиц, астительное 


Свинину разрезать на 2 куска, отбить, посолить, поперчить и обжа- | 
рить с двух сторон. Морковь нарезать соломкой, лук - полукольцами, 
все вместе спассеровать на растительном масле. Ветчину нарезать 
ломтиками, 2яйца - кружочками. Все продукты распределитьна2 куска 
обжаренного мяса, полить майонезом и посыпать сыром. Белки яиц 
взбить в крепкую устойчивую пену и выложить на поверхность подго- 
товленного мяса. Запекать в духовке при 180 градусах, 


Л. РОЗАНОВА, г. Инза Ульяновской обл. 


РНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 


более ароматным, если использовать грибы разного размера, Крупные прида юте А н 


арезанным 
ями, посолить, 
есто, раскатать, 
енной воде с 


Лом 
Закуска «Веселуі рога 
7 
4 небольших свед Их ОГИ са 
зелень укропа и петрушки т2ор' 
ложек майонеза. З яйца смета" 
ложки кунжута, 1002150 отуреб 
100 мл растительного ма пропус 
150 г муки, сол мелко 
перец по вкусу, 1 ч ложка в с 197 
уксуса. хлеба 
Зелені 
на крупной терк Са) 
майонез, яйца, с 
перчить. Вс В: 
муку, влить | ЕЕ 
ного масла. Снова пер Фел 
Огурцы нарезать колечками то маи 
щиной 0,5 см. Пос: < З 
уксусом, перемешать. Раститеяе- мс 
ное масло разогретьв сковордва. а, 
Чайной ложкой, смоченной в воде» РИ 
выложить сырное тесто: Сверхуйо- к 
ложить колечко огурца и прижать» Е: 
Огурчик накрыть еще ложечкой а 
теста. Обжарить с обеих сторон э) 9 


золотистого цвета. 


Е. БАХВАЛО 
р.п. Беково Пензенской обл. 


Холодец из курицы. 
2курицы, 4луковицы, 2 морко 


ельдерей, 8 горо 
ч. ложекже атин 


Кур разрезать на4 части 
водой, добавить иа 5 
ки и сельдерея, перец, в ар 
слабом огне, пока мясо. 
отставать от 
бульона, охл. 


® кули 


ти, 
ади 


разделить его на кусочки, разло- 
ть в формы. Х 

Бульон заправить мелко из- 
\мельченным чесноком, добавить 
(предварительно замоченный вводе 
\ желатин (на 1 л бульона - 1 ст. лож- 
ка) залить мясо, украсить зеленью 
Г петрушки и поставить в холодное 
| место. 


Л. РОЗАНОВА, г. Инза 
Ульяновской обл. 


Бутербродная паста 


Ломтики белого хлеба, 100 гтво- 
рога, 1 ст. ложка сметаны, перец, 
1-2 зубчика чеснока; зелень укропа 


Яр, М и соль. 
8 15) Д Творогразмять вилкой, добавить 
Ц сметану, посолить, перемешать. 


Огурец нарезать кубиками, чеснок 
пропустить через чесночницу, укроп 
мелко нарезать, смешать все это 
с творогом, намазать на ломтики 


Р наз хлеба. 
ТЫ < 
х. Салат «Рижский» 
А 7] Банка шпрот, 0.5 л банки мари- 
ТЕЕ нованных грибов, З вареные карто- 
Иа, фелины, по: 2 луковицы и.моркови, 
Ито, майонез, соль. 
За Лук нарезать полукольцами, 
ТЕЛЬ. морковь и картофель натереть на 
Е терке, луки морковь слегка обжа- 
де рить на растительном масле по 
| отдельности. Консервы размять 
в вилкой. Выкладывать слоями, под- 


саливая: половина грибов, шпро- 
ты, картофель (смазать слоями), 

: морковь (смазать майонезом), 
оставшиеся грибы. 


Булочки «Аппетитные» 


4 булочкидлягамбургеров, 4 сы- 
рых яйца, 100 г бекона, 50 г сыра, 
черный молотый перец и соль. 

У булочек срезать верхушку и 
аккуратно вынуть мякиш. 

1 Выпустить в каждую булочку по 
Яицу, посолить, поперчить и доба- 
витьнарезанный мелкими кубиками 
бекон. 2 

Сыр натереть на терке и посы- 


пать булочки. Запекать в духовке 
До готовности. 


Рыба «Сюрприз» 


1=1,5 кг любой рыбы, 2 яйца, 
2 луковицы, 1 стакан воды, 1,5 ст. 
ложки уксуса, 200 г сыра, зелень. 
масло, соль, перец. 

Маринад: смешать масло, пе- 
рец, соль, уксус, воду. Рыбу раз- 
делать на филе без кожи и костей, 
нарезать на куски, мариновать 30 
минутнахолоде. На фольгу, смазан- 
ную сливочным маслом, положить 
1 филе, посыпать тертым сыром, 
положить фарш из обжаренного 
лука, нарезанных вареных яиц и 
зелени, накрыть вторым кусочком 
филе. Фольгу закрытьконвертиком, 
уложить на противень и запекать в 
духовке 15-20 минут. 


Н. КЛИМЕНКО, г. Алексеевка 
Белгородской обл. 


Коржики из сыра 


Зст. ложки муки, 2 стакана молока, 


50 г сливочного масла, З ст‘ ложки 


тертого сыра, 1 яйцо, 2 желтка, 
15 гтолченых сухарей. 
Муку спассеровать на 
масле до бледно-желтого 
цвета. Смешатьс молоком 
и варить 5 минут. Доба- 
вить тертый сыр, пере- 


мешать, влитьяйцо, взбитые желтки, 
вновь поставить на огонь и сильно 
взбивать до тех пор, пока не начнет- 
ся кипение. Тогда полученную массу 
снять с огня, остудить, выложить на 
смазанный маслом и обсыпанный 
сухарями противень, разрезать на 
порции и выпекать до готовности, 


С. ПАНЧЕНКО, г. Кострома. 


Котлеты из яиц 


Вяиц, 100 гбелогохлеба, 1/2 ста- 
кана молока, 2 луковицы, З ст.ложки 
сливочного масла, 2 ст. ложки суха- 
рей, соль, перец по вкусу. 

Отварить вкрутую яйца. Очис- 
тить от скорлупы, мелко порубить. 
Добавить замоченный в молоке 
белый хлеб, пассерованный лук, 
чеснок, зелень, соль и перец. В по- 
лученную массу вбить сырое яйцо, 
размешать. Сформовать из пас- 
ты котлеты, обвалять в сухарях и 
жарить на сливоч- 
ном масле. Готовые 
котлеты уложить на 
тарелку, полить то- 

матным соусом или 
кетчупом. 


Л. МАЗУРОВА, 
г. Шахты 
Ростовской обл. 


Готовим рыбу 


ө Соленая сельдь нуждается в предварительном вымачи- 
вании в холодной воде, молоке или холодном настое креп- 
кого чая. В холодной воде или молоке вымачивают сельдь с 
более плотной консистенцией мяса, а в настое чая - мягкую 
сельдь. 

ө Отличную холодную закускуготовят из отварной рыбы. 
Варят рыбу так же, как и для вторых блюд, но следят, чтобы 
она не переварилась, иначе ее трудно нарезать. 

ө Те, ктонелюбитспецифического запаха, присущего неко- 
торой морской рыбе, могутварить ее в огуречном рассоле. 

ө Приятный своеобразный вкус приобретает холодная 
рыба под майонезом. Такой способ приготовления подходит 
для всякой рыбы, но лучше всего для рыбы тощей. 

ө Для заливных блюд, как правило, используют ту рыбу, › 
которая вкусна в отварном виде, исключая костистую И 
крошливую рыбу. 50 
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А Рисовый суп бу, После 
г, Дет прозрачным, если -4 уты положить в кипящую воду, затем откинуть на сито. По 
Этого.его мо; я П рис промыть и на 3-4 минуты по. щу у, 


до полного приготовления. 


{ 


готов 
Пр 
ный 


г об 
> 
Котлеты «Оранжевое небо» 


500 г рыбного филе, 200г моркови, 100 г сала, 


соль, сахар, перец. 


капусты положить фарш и завернуть листья в виде конвертов. Голубцы 
жарить, сложить в кастрюлю и залить сметанным соусом, соединенным 
с томатным соком, чесноком, и тушить 25 минут. Добавить лавровый лист, 


2 луковицы, 4 ст. ложки молока, 2 куска белого хлеба, 


1 яйцо, панировочные сухари. растительное масло 


сметана. 

Очищенную морковь нарезать кружочками, 
отушить в небольшом количестве воды до мягкости 
| измельчить вблендере допюреобразного состояния. 
арезанное ломтиками рыбное филе, лук, сало, 
вымоченный в молоке белый хлеб дважды пропустить 
через мясорубку, приправить солью, добавить 
1 яйцо. Обе массы соединить и тщательно вымешать. 
Сформировать котлеты, обвалять в панировочных 
сухарях и обжарить в растительном масле. 


Рыбные биточки «Оригинальные» 


2моркови, 1 крупная свекла 2 луковицы лавровый 


рюли. Закрыв кастрюлю 
крышкой, поставитьна 
тихий огонь на 1-1,5 0, 
часа с момента заки- 
пания. Вовремя варки 
необходимо следить, 
чтобы рыбный фарш 
и овощи не подгорали, по- 
этому верхний слой нужно я 
периодически поливать образовавшимся бульоном, 


Когда биточки остынут, разложить их красиво на блюде 
вместе с овощами. 


Торт «Татьянин день» 


500гмуки, 1/2ч. ложки соды, 175 гмаргарина, 125 г 
сахара, лимонная цедра, 2 яйца, 50 мл молока, соль: 
для покрытия: 500 г молотого мака, 125 г сливочного \ 


лист перец, соль. сахар; для фарша: 2 кгрыбы, 200 г 


масла. 500 мл молока, 125г сахара, 7Огманнойкрупы, 


хлеба, 2луковицы, 1 тертая морковь, 2яйца 1стложка 


2 яйца, 100 г изюма, соль корица: для глазури: 1507 0 


растительного масла, соль сахар перец. 
Рыбу разделать, промыть, приготовить 
из нее фарш: нарезанную мякоть рыбы у 
вместе с луком и белым хлебом (предва- 90 
рительно замоченным в воде иотжатым) 
пропустить через мясорубку 2 раза, 
В фарш добавить яйца, соль, сахар, пе- 
рец (по вкусу), мелко натертую морковь, 
растительное масло и все тщательно 
размешать. Фарш не должен быть жид- 
ким. На дно толстой кастрюли положить 
нарезанные кружочками свеклу, морковь, 
тщательно промытую луковую шелуху, 
Поверх овощей поместить рыбный 
фарш, сформованный в виде круглых 
биточков, Е з 
На них положить еще СЛОЙ овощей, потом Г 
опять рыбу и снова слой овощей. Залить холодной 
водой так, чтобы она чуть покрывала содержимое каст- 


- ТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө 
ПОЛЕЗНЫЕ (Совт жареную курицу, надо немного полить ве сметаной и 

го Е КЬ В если жарить ее на смеси растительного и сливочного масла, 
дет Э » 


сахарной пудры, З'ст. ложки молока. 
Приготовитьтестоипол 


форму. В кипящее мо. 


ожить в смазанную маслом я 
локо положить сахар и ще- и 
потку соли, всыпать манную крупу, немного | 
проварить. Подмешать мак, корицу, снятьб — 
огня и после легкого охлаждения добавить | 
яица, масло и изюм. Массу положить свер- - 
хунатесто, выпекать на среднем огне около _ 
40 минут. Сахарную пудру постепенно _ 


охлаждения торт покрыть глазурью. 


> Картофель с сыром 


Картофель промыть, очистить, 
И поджарить обыч 


КУЛИНАРНЫ 
азогревать 


поставить р, 


«Конвертики» 

Іл, г сыра ла, 400 г 
цуккини, 4 помидора, свежий базилик, 1 стакан 
растительного масла, соль, специи по вкусу. 

Вырезать 6 кусков фольги, каждый по25 см длиной, 
смазать маслом. Моцареллу, цуккини и помидоры 
нарезать кружочками, базилик разобрать на листики. 
Филе разрезать вдоль на 2 части, натереть солью и 
специями, сделать надрезы и положить туда сыр. 

Выложить цуккини на фольгу, затем - помидоры, 
посолить, добавить базилик, специи, сверху выложить 
курицу. Фольгу плотно завернуть в виде конверта и 
запекать в духовке при 200 градусах 30 минут. 


Жаркое в куриной «шубе» 


1 курица (1,2-1,4 кг), 5 средних картофелин, 
2 луковицы, 150 гсливочного масла, соль, черный 


Запеченный картофел 


1,5 кгчистого картофеля, З СТОВЈ 
1 от. ложка горчицы, сок 1 лимона астительное Ма0= 
ЛО, соль С 

Картофель разрезать пополам. Отварить в подсо- 
ленной воде дополуготовности. Для заправки смешать 
растительное масло, лимонный сок ИГорчицу. Карто- 
фельный отвар слить, картофель выложить на проти- 
вень, запекать около 20 минут при температуре 180 
градусов. В посуде для сервировки смешать готовый 
картофель с заправкой и посыпать зеленым луком. 


Котлеты «Аппетитные» 


Я 250 гговядины, 200'г помидоров, 100 ветчины: 
З ст.ложки растительного масла лимон. 


мука для панировки базилик. черныйперец. 


соль. 
Мясо промыть, нарезать КУФочка- 
ми, вместе с ветчиной пропустить 
через мясорубку. Фарш для "ЭТлет 


молотый перец по вкусу, З ст. ложки майонеза. 


кожицу, оставив крылья и концы ножек. Кожу 
посолить, поперчить, смазать майонезом и 
оставитьна 30 минуг мариноваться. Мясо снять 


б с костей. Нарезать мелкими кубиками мясо, 
бла картофель, лук, замороженное сливочное масло. 
Посолить, поперчить, добавить 1 лавровый лист. 
Неплотно начинить фаршем кожу и зашить. 
Выложить курицу в форму для запекания, закрыть 
) фольгой и запекать 1 час при 180 градусах. Затем 
а фольгу снять и продолжить запекание еще в течение 
сё 15-20 минут. 
АҢ 
уз Фаршированная курица 
97 Курица (1-1,5 кг). по 200 г мякоти говядины и 
свинины, 1 луковица. 2 ст. ложки растительного масла. 
ОИ 1/2 стакана длиннозерного риса, 200 гвиноградных 
Е листьев (можно консервированных), соль, МОЛОТЫЙ 
р черный перец, 1 пучок зелени укропа. 


Говядину и свинину пропустить через мясорубку. 
Рис отварить в 1/4 стакана воды. Лук спассеровать, 
помешивая, нарастительном масле. Укропперебрать 
и измельчить. Соединить пассерованный лук с 
укропом, рисом и рубленым мясом, посолить, 
приправить молотым черным перцем по вкусу и 
перемешать. Получившуюся начинку завернуть 
в виноградные листья. У курицы, оставив филе, 
аккуратно удалить кости (кроме косточек внутри 
Крыльев и ножек). Наполнить тушку начинкой в 
Ноградных листьях, зашить и запекать около 40 


С курицы осторожно, чтобы не порвать, снять [222 


посолить, поперчить по вкусу Ли= 
монную цедру натереть На терке, 
зелень измельчить, помидоры 
порезать кусочками: к фару 
добавить измельченную цедру 
лимона, сформовать котлеты» 
запанироватьихв муке. Обжа- ? 
рить котлеты в растительном 
масле. Не доводя до готов- 
ности, посыпатьихзеленью и 
добавитьпомидоры. ТУшить 
)/ котлеты втечение 10 минут 
на медленном огне. 


В нк © © тени 


(172 СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 


ө: Самый простой способ проверить, мож- & 
но ли использовать посуду в микроволновой 
печи, - налить в нее стакан воды, поставить 
на подставку и включить печь на 35-45 секунд. 
Если по истечении этого времени посуда сильно 
нагрелась, то лучше в ней не готовить. 

ө Накрытие крышкой ускоряет время приго- 
товления пищи в микроволновой печи, сохраня- 
етсочность и нежность продуктов и предотвра- 
щаетразбрызгивание. Оптимальными являются 
стеклянные крышки кастрюль. 

ө Для выхода излишков пара нужно сдвинуть 
крышку на края кастрюли, чтобы образовалась 
узкая щель. Различная степень влажности 
продуктов также может быть получена путем ис- 
пользования кальки или бумажных полотенец. 


орое время подержать в отваре. 


ТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ С 
ьзя оставлять в воде, в которой они варились. Сразу же откиньте их на дуршлаг, Исключе 


ЕКРЕТЫ Ф 
ние - цветная 


7 Аук 
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а 
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стаканамуки. 
В глубокой чашке смешать творожную массу, яйца, сметану, 
цедру, ванилин, разрыхлитель и муку, Хорошо вымесить тесто, а 
Сделать изтеста палочки иодной стороной обмакнутьв смесь а 
и корицы. Выложить печенье на смазанный противень и поставить ЕА. 
в разогретую духовку. Выпекать при температуре 180-200 граду 


20-25 минут. 


Шарлотка 


Зяйца, 1 стакан сахара, 1 пакетик 
ванилина, їЇ‘стакан муки; 1 ст. ложка 
сахарной пудры, 2'яблока. 

} Взбить яйца с ванилином и саха- 
ромдопышной белой пены. Всыпать 
муку, хорошо перемешать, чтобы не 
было комочков. Яблоки очистить от 
сердцевины и ‘кожуры, порезать ку- 
биками. Смешать тесто с яблоками 
ивыложить его в смазанную круглую 
форму. Поставить в разогретую ду- 

ховку и выпекать при температуре 

180 градусов20-30 минут. Духовку20 

минутоткрывать нельзя, чтобы пирог 

не осел. Через 20 минут проверить 
готовность шарлотки зубочисткой 

(она должны быть сухой). Если же 

зубочистка влажная, то печь пирог 
еще 5-10 минут. Готовую шарлотку 
посыпать сахарной пудрой, 


Печенье «Монетки» 


З охлажденных яичных белка, 


медленно и осторожно перемешать 
ложкой сверху вниз. Выложитьтес- 
товкондитерский мешок или пакет 
ивыдавить маленькие «монетки» на 
противень, застеленный бумагой 
для выпечки. 

Поставить противень в разогре- 
тую духовку и выпекать 15-20 минут 
при температуре 180-200 градусов 
до легкого золотистого цвета. Пол- 
ностью остудить на противне. 


Запеканка 
«Творожная 
фантазия» 


350 г свежего жирного творога, 
2 ст. ложки сливочного масла, 1 ст. 


\ 
9 «Ос 

„ яй 

Форму для запеканӣя Смазат НЯ 
оставшимся маслом, обсыпат м 
койи выложить внее половину ве 
рожной массы. Сверху выложи в 
ровным слоем ягоды, посыпат доб 
сахаром и выложить оставш пол 
творожную массу. Верх смазать вм. 
сметаной, присыпать сахаром ай! 
и поместить в горячую духовю ле 
Запекать 35-40 минут до румяной из 
корочки. Подавать со сметанойили нг 
вареньем. Е Ф 
Е. БАХВАЛОВА, р.п. Беково 1 
Пензенской облі : 


Щи с яблоками 


ложка манной крупы, 1,5 ст. ложки 


400 г говядины, 1/2 небольшо 0 


сахара, 0.5ч. ложки ванильногоса- 


кочана капусты, 2кислых яблока. 22 у 


хара, 1,5 ст. ложки муки, 100 гсме- 


картофелины, 7 луковица, 1 морковь, 


таны, 2 яйца; для начинки: 1 стакан 


150 г молока, 1 ст. ложка муки, 2:07 


замороженных ЯГОД малины, 3 ст. 


5 ст. ложек сахара, 1/2_стакана 
муки, 30 г кокосовой стружки, 
1 пакетик ванильного 
сахара. 
Охлажденные 

белки взбить с ва- 
нилином в пышную 
пену. Не пере- 
ставая взбивать, 
постепенно подсы- 
пать по ложке сахара. 
Получится обычный 
белковый крем. В эту 
массу аккуратно добавить 
кокосовую стружкуи муку, 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 


Ф КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 
арое говяжье мясо станет более нежным и легко уваритс 


но дольше сохранить, если его ВЫМЫТЬ И СМОЧИТЬ ЛИМоОННЫ, 


ложки сахара. 

Растереть творогс 1 ст, лож- 
кой размягченно- 
го сливочного 
масла, яйцами, 
сахаром, солью, 
ванильным 
сахаром и 
50 г смета- 
ны. Добавить 
манку и хоро- 
шо выме- 
шать, что- 
бы масса 
была одно- 
родной. 


я, 
м соком. 


® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
если его предварительно 


ложки сметаны, петрушка, соль. 

Говядину залить 1,7 л воды, | 
сварить до полуготовности, слить 
бульон, залить свежей водой и. 
варить до готовности. Нашинк 
ванную капусту и кубики карто- 
Феля опустить в кипящий бульон. 
Натереть морковь, очищенные 
Яблоки, лук, спассеровать все на › 
растительном масле, добавить. 


молоко, 1 ст ложку сметаны 
муку, потушить 2 минуты, затем. 
добавить заправку в бульон. По- 
солит 

мину 

добави 


е КУЛИНАРНЫЕ СЕКр 
натереть сухой горчицеў д 


растишка 


2 стакана яблочного сока, 2:ст. 
ложки манки, цедра 1 лимона, 
1 яйцо, 1 ст. ложка масла, їч. ложка 
сах. изюм по вкусу. 
| Нагреть сок до кипения, тонкой 
| струйкой всыпать манную крупу, 
| постоянно помешивая. Добавить 
— масло, сахар, изюм, цедру лимона и 
’ варить до готовности. Затем в гото- 
вую кашу вбить яйцо и перемешать. 
Кашу можно подавать в горячем и в 
холодном виде. 


Р «Остров сокровищ» 


Яйца, морковь, котлетный фарш, 
майонез, сыр. 

Яйца отварить и разрезать на 
две половинки. Желток, отварную 
морковь и сыр натереть на терке, 
добавить майонез и наполнить 
половинки белка, соединить белок 
вместе, чтобы получилось целое 
яйцо. Затем сделать из фарша 
лепешки и завернуть в каждую 
из них яйцо. Положить лепешки 
на смазанный противень или в 
форму для запекания, смазать 
майонезом и запечь в духовке 
при температуре 220 градусов в 
течение 30 минут. 


= 
Свекла «Белоснежка» 


У 2 эк 


а 


2свеклы:на1О0гготового соуса: 
1/4 стакана мясного:или овощного 
бульона, 1/2 ст. 
ложки муки, 1 Ст. 
ложка сметаны. 

Свеклу про- 
мыть и сварить. 
Затем очис- 
тить, наре- 


зать, заправить сметанным соусом 
и потушить, закрыв крышкой, 5-7 
минут. 


Пирог «Уплетайка» 


Оладьи 
«Лружные ребята» 


0,5 лмолока, 50 гриса, 50гпше=\ 
на, 50 г овсяных хлопьев, 4 яйца, 


1 стакан кефира, 1 пачка мар- 
гарина или сливочного масла, 


дрожжи, растительное масло, 
сметана, варенье. 


1 стакан сахара, 2 яйца, 1 стакан 
манной крупы, 1 стакан муки, сода, 
гашенная уксусом. 

Замесить тесто из кефира, мар- 
гарина или сливочного масла, 
сахара, яиц, манной крупы, муки 
и соды. Влить тесто в форму для 
выпекания или в большую сковоро- 
ду, смазанную маслом. Поставить 
пирог в предварительно нагретую 
духовку на 30 минут. Готовый пирог 
выложить на блюдо и посыпать са- 
харной пудрой. 


Котлеты «З богатыря» 


300 г баранины, 100 г картофе- 
ля, 60 г стручкового перца, зелень 
петрушки, 6 ст. ложек муки, 60 г 
моркови, 100 г зеленого горошка, 
50 гпомидоров, соль, черный моло- 
тый перец, Зяйца, 6ч. ложек масла 
500 гкартофеля, листья салата. 

Приготовить котлетную массу, 
добавить тертый картофель, мелко 
порезанный стручковый перец, зе- 
лень петрушки, мелко порезанные 
помидоры. Затем фарш посолить, 
поперчить, добавить яйца. Фарш 
для котлет тщательно перемешать, 
сформировать котлеты. Запаниро- 
ватьихв муке, обмакнуть во взбитое 
яйцо и пожарить в масле. 


Омлет «Каротинка» 


Зяйца, 1 ст. ложка молока, 1 мор- 
КОВЬ. 

Морковь вымыть, очистить и 
натереть на мелкой терке. Затем 
слегка поджарить на сковороде с 
маслом. Залить взбитыми с моло- 
ком яйцами, перемешать и жарить 
на сильном огне, слегка встряхивая 
сковороду, чтобы масса прогрева- 
лась равномерно. Как только омлет 
начнет густеть, завернуть края с 
двух сторонксередине, придав ему 
форму продолговатого пирожка. 


СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИ 
1ясо было мягким, намажьте его смесью уксуса и растительного масла и оставьте так на 1-2 часа, 1 


Перебрать пшено, рис, соеди- 
НИТЬ С ОВСЯНЫМИ ХЛОПЬЯМИ И ВСЫ- 
пать в кипящую воду с молоком. 
Кашу варить 30-40 минут. Затем 
охладить, посолить, добавить 
дрожжи, разведенные в теплой 
воде, яйца. Все перемешать и 
дать тесту подняться. Оладьи выз 
пекать на сковороде, смазанной 
растительным маслом. Подавать 
со сметаной, вареньем или дже- 
мом. 


\ 


(172) СЕКРЕТЫ 


«ГОРШОЧКА» 
Главные источники 
холестерина 
(продукты [Содержание | \ 

холестерина | в 
мг% в 100г | 
продукта 
Мозги 2300 | 
Сердце 210 | 
Яйца 468 | 
Печень 320 
Масло 
|сливочное |280 | 
Сыр 160 _ 
Мясо 
(говядина) 125 
|Сало свиное {70-100 
Сало говяжье 160-140 
Свинина 
постная 
Птица 
‚Рыба 
Молоко 
Растительные 


продукты 


НАРНЫЕ СЕКРЕТ 


о ана иат басне МӘНЕ. 


ПЕЛЬМЕШИКИ- ПТ 


Пельмени отварные с капустой 


Для тоста: 700 г пшеничной муки, 260 г воды, 2 яйца, 
сольздля фарша: 580 свинины, 707 репчатого лука, 3500 
болокочанной капусты, 90 своды, соль, перец, 

Мясо зачистить от сухожилий, пленок, Измельчить на мя 
сорубке, соединить с мелко рубленнымлуком, добавить соль, 
сахар, перец, холодную воду (20 процентов от массы мяса) и 

Тщательно перемешать, Добавить в фарш свежую мелко руб- 
ленную белокочанную капусту. Из просеянной муки, вы 

ВОДЫ и яиц месить тесто до тех пор, пока ононе ЩИ 

однородную густую консистенцию, Подготовленное И 

выдержать 30-40 минут, после чего раскатать в пласт то. ее 
ной 1,5-2 мм и вырезать выемкой кружочки теста или И 
жгутики, нарезать их и раскатать, азатем еды аА 
фарш, защипать и разложить на посыпанные муко ка я 

Пельмени отварить в низкой широкой посуде. 8 
вода закипит, добавить в нее соль, опустить пельмени 


Е 
В ія 
варить при слабом кипении 5-7 м. о. полить растопленным маслом; 100 
е г кой и, чтобы ' Е: 
а поверхность, вынуть шумовкой и, ней улучшаю < 
мм у посыпать тертым сыром и зеленью. Вкусовые качества пельменей улуч 3 2 
мясо на фарш мелко нарезать и порубить тяпкой. к 
Е Д 
4 (м 
и сало, красный молотый перец и соль. Все хо; 3 вр 
и Сибирские пельмени перемешать. 3 Г 
Для фарша: 500 г мяса, 100 г жира, 2 луковицы, Тесто раскатать, формой вырезать кружочки, о 
роль, перец; для теста: 3-3,5 стакана муки, З яйца, жить фарш, сформовать пельмени и отварить их. = с 
|2 стакана воды, соль. : дать с растопленным сливочным маслом и сме 
’ Мясо, жир и лук пропустить через мясорубку, по- 

Т солить, поперчить, перемешать. Приготовить тесто, Пельмени В сметане і Е 
сделать маленькие пельмени, сварить их и подать в от- Б Е 
дельно приготовленном прозрачном мясном бульоне. На 1кгпельменей:4ст. ложки сливочного масла в Р 

Можно выложить пельменина блюдо, посыпать мел- ; І 


сметаны. укроп, 200 гсыра, соль по вкусу. 8 

Готовые пельмени, не размораживая, обжарить а 
сильно разогретом сливочном масле до золотисто- 
Пельмени С грибами го цвета, выложить в смазанную маслом форму для 

запекания, залить подсоленной сметаной, посыпать" 

я фарша: 200 ггрибов, 2-Злуковицы, 1 5ст ложки мелко нарубленным укропом, асверху - тертым сыром. 

соли, перец: длятеста: З стакана муки, 2 яйца, 1/2-2/3 Запекать в разогретой духовке, пока сыр не подрумя- 

стакана воды. соль. 

Сушеные грибы тщательно промыть, отварить и ! 
мелко нарезать. Тонко нашинкованный лук обжарить Пельм л 
в масле до золотистого цвета, смешать с грибами и ени В «Гнездах» 
жарить до готовности, затем посолить, положить руб- 
леные крутые яйца и еще раз перемешать. 


ко нарубленным укропом, подать к пельменям уксус. 


На500г пельменей: 4 яйца, 


бов. 50 гсыра май 
р айонез, 
Приготовить пельменное тесто, сделать пельмени, сольи перец по вк а 
отварить. При подаче облить растопленным маслом. т 


Обжарить на маслеп 


2 \ ки, вынуть их из сковороды и 
ее а Ў выложить в 
= 
я фарша:1 кгочищенной тыквы, 500 лука 150 г Е и к 


перемешать их 
сала. 1/2 ч. ложки соли, перец: для теста: 3 стак. 9 


Кими кружочками п 

Е оми 

муки. 1 яйцо. 2/3 стакана воды, 1ч. ложка соли. поперчить, Залить взби 
Тесто приготовить, как обычно. Тыкву очистить, на- Н 


резать мелкими кусочками, прибавить рубленые лук 


Гретой духовке 

ОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® п 

ПОЛЕЗНЫЕ СО ОЛЕЗНЫЕ со 
г. варки пельменей берите широкую кастрюлю, чтобы пельмени не слипались ке 

— 1лводы. 


ЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ с 


каждые 250), пельменей вам по 


ркое с пельменями 
й: 200 г свиног 
ви Н. 200г 
Бип по вкусу. 
Всотейнике или глубокой сковороде растопить салои, 
не вынимая шкварок, обжарить на сале нашинкованный 
лук, добавить порезанныйтонкими кружочками картофель 
и жарить, помешивая, почти до готовности картофеля. 
Положитьв этуже сковородунеразмороженные пельмени, 
посолить, поперчить, подлитьнемного воды и тушить под 
крышкой 15 минут, времяотвремени помешивая содержи- 
мое сковороды: Готовое жаркое посыпать измельченной 
кинзой и полить взбитой простоквашей или сметаной. 


Пельмени в горшочках 
под майонезом 


На 4 горшочка: 800 г пельменей, 250 г майонеза, 


1 кг кар- 
токваши или 


Пельмени в микроволновке _ 

Положить в емкость для микроволновки ил 
глубокую тарелку 10-15 замороженных пельменей, 
залить 0,5 стакана воды, добавить лавровый лист 
и соль. Вода не закроет все пельмени, поэтому 
они будут отчасти паровые, что сделает их еще о * 
вкуснее. Накрыть пельмени крышкой или другой Я 
тарелкой и поставить в печь на 10-15 минут. Если 
мощность микроволновки 800 Вт, то достаточно 10 
минут. Если мощность меньше, нужно поставить на 
большее время. 

Приготовленные таким.образом пельмени не 
развариваются, тесто остается упругим, а начинка - 
сочной. 


Пельмени в горшочке по-царски 


Готовые пельмени, репчатый лук, копчености 


100 гсыра. 

Отварить в подсоленной воде пельмени до полуго- 
товностии слитьводу. В горшочки выложить пельмени 
слоями, промазывая их майонезом. Верхний слой 
(майонез) посыпать тертым сыром, запечь пельмени 
Ро в духовке до готовности. 


® Пельмени в горшочках 
= со сливками 


На 4 горшочка: 800 г пельменей, 

1 500 мл сливок. 100 г сыра, расти- 

у тельное масло для жаренья. соль 
по вкусу. 

Обжарить пельмени до золо- 
тистой корочки. В каждый гор- 
шочек влить сливки, посолить, 
разложить пельмени, посыпать 
тертым сыром и запечь в духовке 
до готовности, не накрывая крышкой. 


Пельмени с луком 


На 500 г пельменей: 200 г майонеза, 2 луковицы, 
20т ложки уксуса (лучше яблочного), 1ч. ложка сахара, 
масло для смазывания формы, лавровый лист, соль и 
перец по вкусу. 

Лук порезать на тонкие колечки, разобрать их, об- 
дать кипятком, добавитьуксус, сахар, накрытькрышкой 
и дать постоять 30 минут. 

Выложить пельмени, не размораживая, в смазанную 
маслом форму для запекания или глубокую сковороду. 

онезпоперчить, добавить внего измельченный впоро- 
‘Шоклавровый лист;если надо, подсолитьповкусуи взбить. 
4 Этим соусом пельмени, сверху выложить колечки 
ного лука и запечь в духовке до готовности. 


Мьмени не пристали к стенкам. 


9 


(колбаски, сосиски, копченое сало). грибы, сметана. 
твердый сыр. 

Обжарить лукс небольшим количеством разных 
копченостей, добавить грибы (можно заморожен- 
ные или свежие). Пельмени отварить до полуго- 
товности. Выложить в горшочек слой зажарки, 
столовую ложку сметаны, пельмени - и снова 

зажарку. Посыпать тертым сыром и по- 
\\ ставить в духовку. Запекать до золотистой 
корочки. 


Пельменный суп 


Готовые пельмени, 2 бульонныхкуби- 
ка, мясное ассорти в желе, 1-2 яйца. 

В кипящую воду бросить 2 измель- 
ченных бульонных кубика, 20-25, шт. 
С) пельменей, нарезанное мясное ас- 


№ 


у м га га 
<) сорти в желе, влить тонкой струйкой) 

: сырые взбитые яйца. Хорошенько 
“о перемешать. Все это варить до готов- 


ности пельменей. 


СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 
Знаете ли вы... 


ө ...как определить, готовы ли пельмени в 
горшочке? Дождитесь, пока содержимоегор- 
шочка начнет булькать. Обычно на это уходит 
20-30 минут. После этого оставьте горшочки 
в духовке еще на 5 минут и можете вынимать і 
готовое блюдо. 2 Реа 
ө ...что соли надо класть меньше, чем при _ 
обычной варке пельменей; потому что пр 
этом способе приготовления используется \ 
гораздо меньше воды. = 


(СОВЕТЫ ө КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ Ө 
ени вгоршочках, прежде чем ихзакладывать, обязательно смажьте внутреннюю поверхностьгоршочков 


М2 ч ложки 


В 


и выпець, 


Закуска 
«Праздничная» 


8ломтиков сырадлятостов, 150г 
твердого сыра, 100 г сливочного 
масла, 100 г красной икры, зелень 
укропа или петрушки. 

Пластинки тостового сыра выло- 
жить на плоскую тарелку. Сыр и сли- 
вочное масло подержать в холодиль- 
нике и натереть на крупной терке. 
Аккуратно перемешать. В последнюю 

очередь добавить икру и еще раз 
осторожно перемешать. Полученную 
массу горкой выложить на пластинки 
сыра, украсить веточками укропа или 
петрушки и подать к столу. 


Курица 
фаршированная 


1,5 кг курицы (или окороч- 
ков); 2 стакана грецких орехов 
2/3 ч. ложки красного перца 
1/2 стакана чернослива, соль, хме- 
ли-сунели, майонез. 

С курицы (или окорочков) акку- 
ратно снять кожицу, стараясь еене 
повредить. Из мяса выбрать кости 
и провернуть через мясорубку 

вместе с орехами и черносливом. 
Добавить соль, перец, хмели-суне- 
лииперемешать. Можно добавить 
несколько ложек сливок, молока 
или майонеза. Полученной массой 
заполнить кожицу. Даже если она 
снялась не «чулком», а порвалась, 


начинки; | лимон, 2 апельсина 


® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 


Постное мясо для повышения жирности можно нашпиговать брусочка 
‚Мясо для повышения вкуса можно нашпиговать кусочками ре 


00 голивочного масла или маргарина, 2 стакана муки, 
соды, погашенной в уксусе, 100 г сахарного пескагдля 
З белка, 150 г сахарного песках ра 
збить сливочное масло или маргарин с сахарным И 
бавить желтки, затем - муку и соду, размешать, Формудлявы ками 
не смазывать. Разложить в ней тесто в виде лепешки с борти 


В блендере измельчить 1 лимони 2 апельсина, а г 
сахарного песка и поставить на холод, Взбить З белка с осте 
шимся сахарным песком, 
положить начинку, сверху - белки, поставить в духовку 
до образования светло-бежевого цвета. Выключить 

> духовку и не вынимать пирог пока не остынет, 
зе 


Выпеченную основу остудить, 


фарш можно просто завернуть в 
кожицу и положить на сковороду. 
Сверху слегка посолить. 

Сковороду смазать майонезом, 
выложить курицу, смазать верх 
майонезом и поставить в горячую 
духовку на 1,5 часа при 220 гра- 
дусах. 

При подаче на стол разрезать на 
кусочки 


Рулет «Тандем» 


400 г филе свинины, 300г кури- 
ного филе, 100 г лука-порея, 75 г 
твердого сыра; 1 сладкий перец, 
соль, специи по: вкусу, раститель- 
ное масло для обжаривания 

Свиное филе вымыть, порезать 
на широкие пластинки и отбить их 
Посыпать солью и перцем. Сложить 
пластинки мяса так, чтобы они на- 
ходили одна на другую. 


ПОЛЕЗНЫ 


Е СОВЕТЫ 
ми шпика длиной 5 
пчатого лука, петрушки, сел 


Лук порезать колечками иъ 
ложить на отбитое мясо, све 
посыпать тертым сыром. Сла 
перец вымыть, нарезать кубика 
и выложить поверх тертого сь д 
Куриное филе порезать пластик 
ками и слегка отбить. Посыпе 
солью и перцем. Покрыть плаў 
тинками куриного филе овощи 
Свернуть мясо с овощами в рулет 
и завернуть в фольгу. Поместитьь 
духовку и запекать около получ 
при 200 градусах. Перед подачей 
порезать на порции. 


Хашлама 


(готовится в СВЧ) 


200 г филе баранины, 2 луко 
цы, 2 помидора, 1 яблоко 
чесне ока, 1 болгарский перец, пе 
черный молотый, соль, зеленьпе 


На тарелку 
петрушки. 


® КУЛИНАРНЫЕ СЕКР 


-6 см и толщиной. 
ьдерея. > Г я 


в хоро 
средне 


ваннь 
ИЦ, СВ ыхвкрутую, 
сыра, жир для смазы- 
мы, соль по вкусу. 
° Приготовить соус: лук и чеснок 
І очистить и мелко нарубить. В каст- 
. роле раскалить масло и на среднем 
’ огне обжарить в нем лук и чеснок в 
° течение З минут. Добавить томаты, 
Я риправить солью, перцем, тушитьна 
{ среднем огне 10 минут без крышки, 
время от времени помешивая. Яйца 


маленькими кубиками, Затем сме- 
шать с жареной ветчиной с луком и 
зеленью, тертым сыром, 

Наполнить получившейся массой 
‚половинки картофелин и соеди- 
нить, Обвалять в муке, обмакнуть 
в яйцо, обвалять в панировочных 
сухарях. Обжарить во фритюре до 
золотистого цвета, 


Морковь «В лодочке» 


2 плотных соленых огурца оди- 
накового размера, 100 г острой 
моркови по-корейски, 50 гтвердого 
сыра, зелень петрушки, 


ами и вы очистить и нарезать кружочками. Натереть на крупной терке сыр 
о, сверх, Форму для запекания ‘смазать и перемешать его с морковью и 
Сладкий жиром, уложить на дно слойчипсов, петрушкой. Огурцыразрезатьвдоль 
Убикам полить приготовленным соусом, пополам, удалить из них семена и 
го сыра посыпать сыром и положить кру- наполнить сырно-морковной начин- 
пластин жочки яиц. Укладывать так слой кой. Полить «лодочки» майонезом и 
сыпать за слоем, пока не закончатся все слегка запечь в духовке. 
те Фр 
Ў [-) 
ВЫ ` в хорошо разогретой духовке на Ж андеву» 

Рулет среднем огне 15-20 минут. 1 кг куриных бедрышек, 
стир 2 лайма (сок и цедра), 4 из- 
од Картофель перца Тес га 

«Праздничный» ман, З:стг ложки са- 

ў ) хара, 1ч. ложка соли, 
м 172 картофелин, зелень укропа. кетчупдля сервировки. 

1 луковица, 300 г ветчины, Смешать все ингре- 

] ст. ложка растительного масла, диенты для маринада, 
КОВИ- 10Огтертогосыра, 2ст. ложки муки, тщательно натереть им 
олька яйцо. 50 гпанировочных сухарей. курицу, уложить в по- 
ерец жирдля фритюра. соль по вкусу. лиэтиленовый пакет 
пет- Картофель вымыть, залить го- 

рячей водой, поставить на огонь „> 
тон- варить в течение 15 минут. Воду С 9 СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 
глук слить и дать картофелю хорошо ЩЕ 
КИЙ остыть. Укроп промыть холодной 
ока водой, обсушить бумажным поло- 
ать тенцем и мелко нарезать. 
Е Ветчину нарезать маленькими 
Р кубиками. В сковороде разогреть 
р, Сольное масло, положитьлуки 
ы м 2 минуты. Добавить ветчину 
Еи рить все вместе 5 минут, перио- 
т ри помешивая. Затем снять с времени. 
и ино остыть. Смешать Ы Е 
м, СЕ ным укропом, посолить. закрытой посуде, а вот жарить - в открытой. 


\ртофель очистить. Каждую 
офелину разрезать пополам. 


и хорошенько потрясти, Убрать на’ 
1 час вхолодильник, На смазанном 
противне обжарить бедрышки в 
течение 30 минут при температуре 
180 градусов, Бедрышки можно 
заменитькреветкамии приготовить 
их с этим же маринадом, 


Филе по-французски 


На 0,5 кг рыбного филе: 100. г 
сливочного масла: 1лимон, 2 ст. 
ложки муки (без верха) зелень. 
соль, перец. 

Растопить сливочное масло, 
положить в него куски филе, 
посыпать зеленью петрушки, 
сбрызнуть лимонным соком, 
посолить и поставить на слабый 
огонь под крышкой. Тушить не 
перемешивая. Выложитьна блюдо, 
в оставшийся соус добавить муку, 
дать еще раз прокипеть и залить 
куски рыбы, сверху посыпать мелко 
нарезанной зеленью. 


ө Чтобы мясо было мягче и ароматнее, варить его лучше в 


_ И будет вам вкусное мясо 


® Нельзя жарить на одной сковороде много порционных или 
мелких кусков мяса, нельзя также плотно укладывать их: жир и 
сковорода охлаждаются, корочка долгоне образуется, из мяса 
обильно вытекает сок, и мясо отановится сухим. 

ө Поджаривание не гарантирует полной гибели болезне- 
творных микробов, находящихся в мясе, поэтому, если есть 
сомнение в его свежести, варите мясо в течение длительного 


© Мясо переджаркой станет значительно вкуснее, еслиперед, 


приготовлением его отбить на доске, смоченной водой. __ С 


Е СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © 
оТового риса улучшится, если варить его не в воде, ав курином или говяжьем бульоне (можно использовать 


ое оООе -. 27,596 


«Если морковь отва 


ривать, не теряет ли она от этого свою 
полезность?» 0 


Известно, что:в моркови содержится витамин А, вернее, его 
х предшественник - провитамин бета-каротин, который необходим 

для зрения, защиты слизистых оболочек, нормальной работы 
иммунной и некоторых других систем организма. Бета-каротин 


и 
Относится к группе термостабильных витаминов: под дейст а «Очен он 
твием высоких температур он не только не разрушается, НОИ можио ечно, М 
приобретает более легкую для усвоения форму. Кроме варки, КК 
существуют другие способытермической обработки оре Я неи сперё 
тушение, запекание, варка на пару. Если добавить к морков 


сметану, растительное масло или майонез, то ОСТ трон 
усвоится еще лучше. Однако тем, кто следит за свои нее довольно 

_ Лучшенезлоупотреблятьваренойитушеной морковью: у я фигуры. 
№ высокий гликемический индекс, что потенциально опасно дл 


У «Можетбыть, увасесть рецептвкусноготеста 
для пиццы?» А 

Конечно, есть. Вотингредиенты для его приготовле 
ния: 250 мл молока, 10 г сухих дрожжей (50 г свежих), 
3 ч. ложки сахара, 5 ст. ложек растительного масла, 


2 яйца, 500-550 г муки, соль. Из этого количества ин- 


теста, 3-4 ст. ложки варенья, 1/2 банкисг 


теплое место: Примерно через 30 минут тесто должно 
подняться: Раскатать его в пласт толщиной 3-4 мм, 


выложить вікруглую форму, смазанную маслом. По- 
ложить начинку. 


У «О пользе творога знают, нав 
«интересного» можно приготови 

Блюд с использованием твор 
жество, Мы познакомим вас с Двумя, на на 
взгляд, очень «интересными». Наша читательни А 
из Пензенской области Елена БАХВАЛОВА ай 
„на- 


пример, рекомендует испечь пирог «твор 
НЕЖНОСТЬ». Вотего рецепт, ОЖНАЯ 


® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө КУЛИНАР 


вы используете питьевую соду, то 
сквитное печенье нужно вып, 


ерное, все. Ачто 
ть из него?» 


ога великое мно- 


) ой крупы | остыло, те 
гредиентов должно получиться З пиццы диаметром молока, 9 ст. ложки манной крупы, Е екоторую 
30см. лина, 2-3 ст. ложкі етаны. | ретаплиғ2 

Дрожжи растворить в теплом молоке, добавить 600 г творога смешать с 2 ст. ложкамӣ сахара на уровне 
сахар, перемешать, поставить в теплое место. Опара солью и размягченным маргарином. Добавитьяйй часаотде. 
должна подняться (на это уйдет примерно 15 минут). растительное масло, муку и разрыхлитель. Хорощ жир отст 
Яйцаінемного взбить, добавить соль. Влить расти- вымесить, чтобы получилось эластичное тесто, | слахга, бе 
тельное масло, перемешать. Добавить в опару, опять В смазанную форму выложить тесто, заходя ливаются 
перемешать. Положить муку, замесить не оченькрутое на бортики. Выложить начин ку: растереть 300 Ё 2Флитьвы 
тесто, Накрыть его пищевой пленкой и поставить в 


творога со сметаной, ванилином, 5 ст. ложкамя 


| посудуи 
сахара. Сверху полить вареньем. На Вареньев& тверде 
сыпать манку. Все это залить сгущенкой. Постави —„„зслоп 
В разогретую духовку и выпекать при температуре 
180 градусов 45-50 минут. Если верхушка покажет У «С 
ся жидкой, пугаться не нужно - по остывании 088 и суши 
застынет. Пирог остудить прямо в форме, затем Дей 
осторожно вынуть, порезать на кусочки. ] блюда 
Р.5. Теста оказалось много для моей формы, ия циали 
слепила еще и плюшекс творогом, тоже необыкно- вывод 


венно вкусные получились. 


4 може: 

Е. БАХВАЛОВА — ВТОм 

Е р.п. Беково Пензенской обл. ис 

е Н кише 

Ворог « ад скл 

3 р С Л ским 

00 г творога, 1 яй ра 
шоколада, 100 Мл 35%-н 

а ванильный сахар, соль по вкусу у 

атереть натерке шоколад. Әди 

взбить желткис сахарным 
ДОбавитьтерт х М 
сы; 


_ через мясорубку или протертый через сито творог и, 

| олжая помешивать, довести до кипения. Остудить, 

_ к массе добавить взбитое масло, выложить в блюдо и 

_ поставить на холод. Перед подачей на стол выложить 
в порционные вазочки, украсить взбитыми сливками, 
тертым шоколадом и подавать кчаю или кофе. 


У «Очень нравится топленое сливочное масло. 
Можно ли приготовить его в домашних Условиях?» 
Конечно, можно, но сразу скажем, что процесс этот 
неизпростых. И выглядитон следующим образом. Кас- 
трюлюсперетапливаемым маслом нужно установить в 
другую посуду большего размера, вкоторойдовестидо 
__ кипенияводу. Перед выкладыванием маславкастрюлю 
г комендуется налить немного воды, подогреть ее до 
70-75 градусов, а затем переложить в эту воду масло, 
разрезанное на мелкие кусочки. Для ускорения и рав- 
номерности нагрева масло слегка перемешивать. Ког- 
даоно расплавится и нагреется до 75 градусов, 
перемешивание прекратить, добавить 1-2 
СТ.ЛОЖКИ соли на 1кгмасла (рассыпая соль 
по поверхности), слегка перемешать его 
иоставить в покое до полного отделения 


енногу и осветления жира. Чтобы масло не 
ТИК вани) Остыло, температуру воды в посуде, 


вкоторую установлена кастрюля спе- 


1 саха а ретапливаемым маслом, поддерживать 
ить яй С на уровне 80 градусов. Через 1-1,5 
Хорошо часа отделение жира заканчивается, 
00115). жир отстаивается в верхнем слое, а 
заходя влага, белкии другие вещества скап- 
ь 300 г " ливаются под (919190 масла. Осторожно 
ожкаму лить вытопленный жир в какую-нибудь 
ње вы посуду или же дать жиру остыть на холоде и 
Я отвердеть, послечего вынутьжир из посуды, в котором 
тавить масло перетапливалось. 
оатуре 
и У «Очень многие сейчас увлекаются роллами 
ти она исуши...» 
зас Действительно, эти национальные японские 
блюда у нас стали популярными. Но многие спе- 
И циалистыѓиз самых разных стран мира приходят к 
кно- выводу ојтом, что увлечение этими деликатесами 
может представлять опасность для здоровья. Дело 
ВА, Ввтом, что морские организмы могут быть заражены 
›бл. бактериями, способными провоцировать развитие 
кишечных инфекций. Ну а если вы все же решили 
побаловать себя суши, роллами или другими япон- 
| скими деликатесами, приобретайте их в специали- 
Ог зированных местах общественного питания. 
го 
й «Сортов сыра великое множество. Вселиони 
= одинаково полезны?» 
ы м очень полезный. Но, что называется, 
срела Различают три основных вида; мягкие 
д , крупные/и твердые мелкие сыры. Твер- 


ые крупные сы 


рыимеюттонкий аромат, сладковатый 


привкус. Этот вид характеризуют большие сырные 
«дырки». Твердыекрупные сыры подаютик завтраку, и 
кобеду, икужину. Они непротивопоказаны даже малы- 
шам до полутора лет. Из наиболее распространенных 
сыров к этой группе относится швейцарский. 

Голландский, костромской и другиеподобныесыры 
относятся к группе твердых мелких сыров. Их отличи- 
тельные особенности - круглые или овальные «дырки», 
а также выраженный острый вкус и аромат. Эти сыры 
подходяттолько для завтрака. Детям до двух лет давать 
их не рекомендуется. 

Мягкие сыры, соответственно, отличаются МЯГКОЙ 
консистенцией, их можно намазать. Но это не единс- 
твенное отличие. Например, всем известный рокфор 
характеризуется острым вкусом иаммиачным запахом. 
Этолегендарный сыр, историякоторогокорнями уходит 
на несколько сотен лет назад во Францию. Он делался 
исключительно из овечьего молока (теперь эта рецеп- 
тура не соблюдается). Вся толща сыра пронизана 
прослойками синевато-зеленой плесени, которая 
специально вводится приеговыра- 
ботке. Мягкие сыры, благодаря 

остромувкусу, возбуждаютап- 
петит, поэтому хороши перед, 
обедом и ужином. 

Стоит помнить, что чудо- 
продуктполезенневсем. Острые 
сыры диетологи не рекомендуют 

есть в больших количествах при 

болезнях желудка, в частности 

язвенной болезни и гастритах, 
гипертонии. 


КР 


(7 72) СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 
Продукты вместо лекарств 


® Наверняка, многие слыщали термин 
«функциональные продукты питания». Что же 
это за продукты? 

© Согласно определению Института питания 
РАМН это продукты с высокой биологической 
активностью, которые способны оказывать 
существенное влияние на одну или несколько 
функций организма или его отдельных 
организмов и систем. Одним словом, несуттот 
или иной терапевтический эффект. 

© Так, например, морская капуста поможет 
восполнить дефицит йода, необходимого для 
работы щитовидной железы. Употребление ` 
в пищу черники повышает остроту зрения. 
Пророщенные зерна (как пшеницы, так и \ 
других зерновых) обладают способностью | 
омолаживать организм. 2 


ЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 

Э е 
зешивании поет, КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 
59° тесто, изделия’ 


Ф ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® 
© теста муку следует смешивать с другими продуктами не дольше 2-3 минут, иначе образуется 
Из которого будут жесткими и грубыми. К 


Грибной гуляш 


600 г свежих грибов (подойдут шампиньо= 
ны), А луковицы, 20] ручка сладкого перца, 2 ст. 


ложки муки, 2 ст, ложкитомата-пасты! 1/2 стакана 
сметаны, рас тьное масло, соль, перец. 


Грибы с луком нарезать, слегка подрумя= 
нить на растительном масле, добавить к ним 
нарезанный соломкой перец и тушить все до 
готовности. Отдельно спассеровать на масле 
томат-пасту. Обжаренныегрибы посыпать му- 

кой, добавить к ним томат-пасту и сметану. 
Полученную массу посолить, поперчить и 
тушить еще несколько минут. 
Л. РОЗАНОВА, г. Инза 
Ульяновской обл. 


м 


У. 
 /«растрепашки» 


700глапши «Ролтон», 150 гвареной колбасы, 100г 
копченого'`сыра, 1 яйцо, 1. луковица, 1 зубчик чеснока, 
2:ст. ложки майонеза, 2-3 ст: ложки ‘муки, щепотка 
черного молотого перца, 100 г растительного масла 


Хлеб поломать на 
залить молоком’! 
полностью впитают , 
добавить творог, яй 
тый чеснок, поболи 
перчить. Порезатьв 
листья салата, зелень ў 
петрушки, перемешать ди 
вить муку И ТМИН. Тщатеь 
перемешать, чтобыньв, 


комочков. Из получив 

гося фарша сформо | 
биточки, обвалятьихв у 

и жарить на раскаленном ра — 
тельном масле. Обжарить с обе. 

сторон. 
Е. БАХВАЛОВА, р. п. Бекор 
Пензенской об, 


Салат «Романтика» | 


100 гмаринованных шампиньонов, 2001г к) 


палочек, 2-3 отварные картофелины, 100 г отва 
риса, 1 луковица, по 100 г оливок и консервиров 


укурузы, 1 морковь, 5 яиц, сваренных вкрўтуф 
майонез. 


для жарки. 

Лапшу отварить, промыть холодной водой, дать ей 
стечь. Добавить порезанные колбасу, сыр, лук, яйцо, 
майонез, муку, выдавить чеснок, поперчить. Хорошо 
перемешать. Жарить в раскаленном растительном 
масле, выкладывая фарш столовой ложкой. Обжари- 
вать с обеих сторон до золотистой корочки. 


Биточки крабовые 


200 г крабовых палочек, 1 стакан вареного риса, 
7 луковица, 1 зубчик чеснока, 1 яйцо, 50-70 гсливоч- 


Картофель, грибы и крабовые палочки мелко наре. 
зать, яйца натереть на терке. Лук нарезать кольцами 
оливки измельчить, смешать с кукурузой. Морков 
натереть натерке, заправить майонезом. Салат выкла 
дывать слоями, промазывая майонезом: картофель 
грибы, лук, рис, часть яиц, крабовые палочки, часты 


яиц, оливки с кукурузой, морковь, оставшиеся ЯЙ 
Украсить. 


Борщ по-флотски 


ного масла, 2-3 ‘ст. ложки маннойкрупы, для панировки 


100 г растительного масла для жарки, соль, черный 


молотый перец по вкусу. 

Лукикрабовые палочки измельчить в блендере или 
пропустить через мясорубку, Добавить отваренный в 
подсоленной воде рис, яйцо, выдавленный чеснок, 
сливочное масло, посолить, поперчить и взбить в 
блендере или измельчителе. Из получившегося фарша 
сформовать биточки, обвалять их в манке и обжарить 
нараскаленной сковороде в растительном масле. По- 
лучаются очень нежные, мягкие и вкусные биточки, 


Биточки «Витаминки» 


лог _ 100 г листовог лата,:30 
Г: и пет, ки, 2яй 1 стакан 
и, 1 ч. ложка тмина, 1 ИК 

г ла ки ь 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 
знать, готов ли бисквит или бисквитный пирог 
лением, то изделия испеклись, 


® пол 
нужно нажать 


уксуса, 2-3 зубчика чеснока, 
ного масла, зелень укропа, 


ЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
на него пальцем, а 
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еко Я. 
ой 06 | | 
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(почтовый индекс) (адрес) 
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м а Е 
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стоимость = 
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ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 1. Смешивание 
их качества. 4. Низ кружки, каст 
содержащим эфирные масла, 7. 


ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Работа по заготов 
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Ующий НОМЕР : 
ВЫЙДЕТ 
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^ 


6 
с 


Ме 


ИЗДАТЕЛЬСКАЯ ГРУППА 


№2 (128) 2011 


Печенье ар 
«Зайчики- Обед 


6 начинается 
СЭ 


К бананчики» с супа 


им 


Манка 
в апельсинах 


Блюда 
с акцентом 


Тесто: 550г муки, 200 г сливочного масла, 
150 гсахара, 1/2.ч. ложки соды, 2 яйца, соль. 
Чинка: 2 банана, 200 г сахара. 


Перетереть масло с яйцами и сахаром, досыпать муку, сме- КОНКУРСЕ! 
| АННУЮ с содой, вымесить тесто, раскатать в пласт толщиной и 
[ом разделить острым ножом на 2 части. Нарезатьизтеста “ЛЮБИМОЕ 
з В виде прямоугольников. БЛЮДО» 
‘ео. Натереть на терке. М омешивая, соединить 
_ Выпекать, г Банановую начинку выложить на печенье. ПО БАБУШКИНЫМ 
ать при 


Температуре 220 градусов 10-15 минут. РЕЦЕПТАМ» 


—<———””“ 0. 


тофел гмайон 
г титель 


Ў: 


ла, 30 г карт 


100 гплавленого сы 
льного отвара 


соль, перец черный молотый по вкусу. 


Очищенный картофель положить в Е И 
пящую воду и варить 15-20 минут при тихом ЭШ ар. 
посуде с плотно закрытой крышкой. Отвар м ар 
тофель переложить в смазанную маслом фор м ее 
соусом и запечь в течение 15-20 минут в ду 


образования румяной корочки. 


Й ь 

Приготовление соуса: плавленый сыр ИЕ 

И тщательно размять до образования р Ород тА 
массы, затем постепенно ввести в нее майо 


отвар картофеля. 


Д. БОЙКО, г. Норильск. 


Печенье 
«Закусочное» 


4 стакана муки, 70_мл водки 
250 г сливочного масла, 400 г 
острого: сыра, 4 желтка, соль по 
вкусу. 

Хорошо растереть масло. Доба- 
вить, растирая, соль, желтки, водку, 
натертый сыри просеянную муку. На 
30 минут отставить тесто, а затем 
раскатать в пласт толщиной 5 мм. 
Выемкой вырезать Фигурки, поло- 
жить их на смазанный маслом про- 
тивень, смазать яйцом и выпечь. 

Печенье хорошо к пиву. 


Г. ПРОХОРЕНКО, г. Анапа. 


Яичница «Нарядная» 
2 яйца, 10)г сливочн го масла 
ль. ЗО гмайоне. 10 мл острого 

п: гсыра, 

В сковороде растоп 
ВЛИТЬЯЙЦаижарить пока 
густеет, Затем Залить см 
Незаіс острым кетч 
тертым сыром и за 


ить масло, 
белокнеза- 
есью майо- 
УПОМ, посыпать 
Печь в духовке, 


Красноярск, 


= 
| ТЫ © ку 

\ Оваренные Макароны можно попа м 
‘сваренный в кожуре, Можно легко очистить 


НЫЕ СЕКРЕТ 


Л 


сиски, заправить 

все маслом и частью 
тертого сыра. Уложить 

на сковородку, смазанную 
маслом, посыпать остав- 


шимся сыром, сбрызнуть маслом 


и запечь в духовке. 


С. ТРОЕПЕРСТОВА, 
г. Северодвинск. 


Суп 
с брынзой 


500г картофеля, 150 г брынзы, 
зелень петрушки, сельдерея, 30 г 
сливочного масла, 650 мл воды. 

Картофель очистить, нарезать 
кубиками и положить в кипящую 
воду. К сваренному до полуготов- 
ностикартофелю добавить измель- 
ченную брынзу, зелень, сливочное 
Масло и довести ДО готовности. 


Суп с манкой 


С. Спасское 
Ородской обл; 


Ы 
аренными белы 
если его 


@ 
700г 
тител, 


Сырники-драники’ 


| 


Г. ВЯЗИЛОВА, 


г. Нижний Тагил. 


Запеканка 
«Как по нотам» 


Луковицы, Зіст, 


картофеля 4 с 


акана фасоли. | 


оверхность 


Ызнуть маслом 
е 4 


'РЕЦЕПТ НОМЕРА 


го стола г. 


КОНКУРС «ЛЮБИМОЕ БЛЮДО» 
Витушки «Хрустящие» 
400г 


ного бездрожжевого тест, 
а. 150 гтертого сыра, 3 
й сметаны или майонеза ЛОЖКИ 


Т яйцо, 70-80 панировочных сухарей, 


выдавленный чеснок, поперчить. ; 
Хорошо перемешать. Баклажаны б 
нарезать кубиками, лук - соломкой. 


Вместе обжарить их на раститель- | ) 
ном масле. В конце жарки чуть по- 0 
перчить (солитьненадо)и добавить у 


грибной кубик, перемешать, начин- 


п потке специй (ка 
Смешатьтертый сыр, 


раскатать в пласт толщи 
ходя до краев 2-3 см. П 


ный противень и посы 


и, мускатный орех, молотый имбирь), 1ч. 


ложка тмина, їч. ложка кунжута, щепотка черного молотого перца. 


ку остудить. Столприсыпать мукой. 
Выкладывать на него понемногу 
картофельный фарш. Прижимать 


сметану или майонез, яйцо, поперчить. Тесто 
ной 0,5 см. Смазать сырной начинкой, не до- 


осыпать панировочными сухарями и тмином. 
Завернуть в рулет. Снова раскатать. Разрезать на полоски, 


Каждую полоску скрутить в виде спиральки и выложить на смазан- 
пать кунжутом. Поставить в хорошо прогретую 
духовку и выпекать 20-25 минут при температуре 220 градусов. 


Е. БАХВАЛОВА, р.п. Беково Пензенской эблу 


рукой, делая небольшую лепешку. 
Сверхувыложить начинку, отжимая 
ложкой от масла. Сформировать 
рулетики и обвалять их в муке. 

Для вкусной хрустящей корочки 
вилкой взбитьяйцо, сливкии щепот- 
ку соли. Каждый рулетик обмакнуть 
вяично-сливочную смесьи обвалять 
в панировочных сухарях. Обжарить 


Закусочный рулет 


1 кг натертого кабачка, 4 яйца 


(1 -втесто, 2-вначинку, 1 - дляоб- 


мазки), зелень укропа и петрушки 
200 гсыра, 2 зубчика чеснока, З ст. 


на растительном масле со всех сто- 
рон до золотистой корочки. 

Такие рулетики можно делать 
с мясной, грибной и даже рыбной 
начинкой. 


Сырно- 
картофельные 
рулетики 


6-7 крупных картофелин, 2 бак- 


Е. БАХВАЛОВА, 


ложки сметаны, 4 ст. ложки майоне- 


р. п. Беково Пензенской обл. 


лажана, 1 крупная луковица, Зяйца, 


за, 2’ стакана муки, щепотка соды. 


2 ст. ложки_15-20%-ных сливок 


соль и черный молотый перец. 


100 гтвердого сыра, 1 зубчикчес- 


Кабачки натереть накрупнойтер- 
ке. Слегка отжать. Добавить мелко 
нарезанную зелень, яйцо, сметану, 
посолить, поперчить. Всыпать мукуи 
соду, хорошо перемешать. Выложить 
фарш на противень, выстланный 
промасленной бумагой. Выпекать 
притемпературе 180градусов 40-45 
минут. Пока запекается основа для 
рулета, нужно приготовить начинку: 
сыр натереть на крупной терке, до- 
бавить выдавленный чеснок и 2 ст. 
ложки майонеза, перемешать. Раз- 
делитьначинкуна 2 части, маленькая 
часть будетнужна для обмазки, боль- 
шая - для прослойки рулета. 

Теперь в сыр, оставленный для 
обмазки, добавить сырое яйцо, пе- 
ремешать. В сыр дляначинки доба- 
вить вареные рубленые яйца иеще 
2 ст. ложки майонеза, перемешать. 
Достать готовую кабачковую основу 
Из духовки (после этого ее не вы- 
Ключать). Промазать начинкой. С 
помощью бумаги свернуть в рулет. 
Ве рулета обмазать оставшейся 


А и] еа 
ЗЫрной массой. Противень поста- 


Е СОВЕТЫ 


® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТ 
печь цыпленка в духовке или на гриле, смажьте его лимонным соком. Тогда корочка получится хруст 
вого золотистого оттенка. 


нока, 100 г растительного масла 
для жарки, 100 гпанировочных 
сухарей, 2-3 ст. ложки муки для 
панировки, соль, черный мо- 
лотый перец по вкусу, грибной 
бульонный кубик. 

Картофель отварить в под- 
соленной воде, воду слить, 
помять. Немного остудить. 
Добавитьтертый сыр, 2яйца, 


СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 
О панировке 


® Растительным маслом панируют мясо, когда готовят на 
открытом огне. 

ө Молоком панируют (окунаютвнего) сухой белыйхлеб перед. 
жареньем («французские» тосты), Е. 

® Черный хлеб панируют в масле. 

ө Мясные котлеты панируют обычной пшеничной мукой. 

ө Шарики из картофельного пюре панируютсначалаво 
том яичном белке, а потом в рисовой муке. 
ө Рыбу лучше панировать в муке. 


Салат «Морской ЭТЮД» 


250 г консерви ванной горбуши, 100г 


плавленого сыра; 2 яйца, 100їг лука, соль, 
перец, майонез. 


Лук мелко покрошить. Если лук горький, 


(2; меш 
е! 

залить его кипятком и оставить на 10 минут. пе авит 
Затем промыть в холодной воде. Горбушу рутое ге 
размять вилкой, жидкость слить. Сырияйца отрыват! 
натереть на мелкойтерке. Смешать горбушу, ихв ХОВ. 

сыр, яйца, лук. Немного посолить и попер- пока по 
чить. Заправить майонезом. кинену 
> не по 

“ Ж! 

выло 

Помидоры в кляре Салат «Нежный» | удалит 

й те арно 

З средних помидора, 150 г твердого сыра, 2'яйца, Очищенную морковь натерет шеме каа 


езать. За д 
2 ст. ложки майонеза или сметаны. 1-2ст. ложки муки, Очистить апельсины и мелко пор прав 


орехами. 
соль, перец по вкусу. растительное масло для жарки, измельченными грецкими ор 
петрушка для украшения. 


Помидоры помыть, обдать кипятком, снятькожицуи Каш а « Казацкая » 


нарезать кружочками: Сыр натереть на мелкой терке. 


30 

Приготовитькляр:ксырудобавитьяйца, майонез, муку. 1 стакан риса, 6 стаканов воды, 2 помидора, 1007 

Посолить, поперчить по вкусуи перемешать (консис- 50 г тертого сыра, З ст. ложки сливочного масла ‘лено 

> \тенция должна быть густой). соль. 1 черн 

| Помидоры обмакнуть в кляр, выложить ложкой Рис промыть. Водудовести до кипения, поСолитьп В 

В сковороду, разогретую с растительным маслом. вкусу, всыпать рис. Варить на слабом огне ДО готов: таки 

ет помидоры с двух сторон до золотистой ности, откинуть на сито, обсушить. Помидоры мелкой дие! 

корочки. Выложить на бумажное полотенце, чтобы нарезать. Масло растопить, обжаритьвнем помидоры, Сме 

Стекла лишняя жидкость. При подаче украситьзеленью добавить рис, перемешать, прогреть. | т 
петрушки. Получившуюся смесь разложить 


по горшочкам, 


> ны 
посыпать сыром, поставить в духовку и запечь до 06- т 
РЕЦЕПТ НОМЕРА Е 


разования румяной корочки. 


| | 
КОНКУРС о ч | 06 
«ПО БАБУШКИНЫМ РЕЦЕПТАМ, Пирог с цветной капустой х 
Ф 1 кг цветной капусты, К 
Сыр сливочный 50 г сливочного масла, 2 яйца 
7 кгтворога, 1 л молока, З яйца, 100 "сливочного 30 г панировочных ‘сухарей, | ( 
масла, 1 ч. ложка соли, 1 десертная ложка соды. 1/2 стакана манной крупы, 
Довести творог и молоко до кипения и варить СОЛЬ и сахарный песок по вку- 
7-10 минут. Откинуть смесь на дуршлаг или марлю, су. 


дать стечь сыворотке. В отдельную посуду столстым 
дном (не эмалированную) положить стекший творог, 
яйца, масло, соль, содуи все тщательно перемешать 
руками. 

Варить еще 5-7 минут, Когда масса начнет отста- 
вать от стенок посуды - сыр готов. Выложить его в 
блюдо и поставить на холод. Сыворотку, оставшу- 
юся после варки, не выливайте: из нее можно печь 
вкусные блины. 


Капусту очистить, нарезать | 
на кусочки, припустить с _ 
молоком, добавить вязкую | 


манную кашу, сваренную на 
молоке, перем 


Подготовленную 
Е. БАХВАЛОВА, маслом противень, 
р. п. Беково Пензенской обл. маслом и запечь в духов 


растопленным Сливочн 


і положить орех 
Кипения. Когда вода закипит, сразу же слейте ее и поместите орехи в холодную воду, 5. 


є 


монного сока, 1 стакан измельченного мягкого сыра; 1-1] т $ й 
для:соуса: З ст. ложки любого красного соуса, 4 ст, а" 


4 яйца, 1 банка сгущенного молока, 0,5 ч. ложки 
соды. гашенной уксусом, мука (с 


мука (столько, чтобы полу- 


ложки сливочного масла; по 2їст. ложки томатной } 


ІИШКОМ К] тесто), расти тельное масло 


пасты и уксуса, по 1/2 ч. ложки чесночного йи лукового у 
порошка. А 


для жарки. 

Взбить яйца со сгущенным молоком, добавить муку, 

( перемешать, добавить гашеную соду. Перемешать и 

| добавить столько муки, чтобы получилось не очень 

’ крутоетесто (должно быть липким). Мокрыми руками 
и | отрывать кусочкитеста, скатывать шарики и бросать 

—— ихвхорошо разогретое масло. Жаритьво фритюре, 

покапончикинезарумянятся со всехсторон. Пончи- 

‚ киненужно делать большими, такони могутвнутри 

м непрожариться. Выловить пончики шумовкой, 
| выложить на бумажные полотенца, чтобы 
Лкой Я удалить лишний жир. Посыпать пончики са- 

Запри харной пудрой или полить сиропом. 


Рогалики из слоеного 
теста с ветчиной 


300'гслоеноготеста, 100 вареной ветчины, 
100 г сыра твердых сортов, 2 ст. ложки руб- 

леной зелени петрушки, желток 1 яйца, перец 
черный молотый, соль. 

Ветчинунарезать мелкими кубиками. Сыр нарезать 
таким же образом. Соединить подготовленные ингре- 
диенты с рубленой зеленью и добавить яичный желток. 
Смесь посолить, поперчить и тщательно вымешать. 

Тесто раскатать в тонкий пласт, разрезать на длин- 
ные треугольники, положить на каждый начинку и 
скатать рогалики. 

Разложить ихнавращающемся подносе, поставить в 
печьи выпечь в 2 этапа: 4 минуты при полной мощности 
и 3 минуты при мощности 60% и включенном гриле. 


Картофельные 
булочки 


1 кг картофеля, 200 г репчатого лука, 70 г шпика, 
Т яйцо, соль. 

Половину картофеля сварить и протереть. Остав- 
шийся картофель очистить и натереть, отжать сок, 
смешать с вареным картофелем и сырым яйцом, 
посолить, сформовать булочки и выпечь их в духовке. 


Горячие булочки подать вместе. с поджаренным на 
шпике луком. 


| Куриные крылышки с сыром 


кг куриных 


Мид 
О мар 
Олт 
0 ГОТ 


Л Мел; 
ИДО 


аң) 
007% 


ОЗУ: 


ылышек, растительное масло для 
я заправки: 225 г сметаны, 1 ст. ложка 
и! 1 стакан майонеза, 2 ст. ложки ли- 


г 


В небольшой миске смешать сметану, горчицу, 
майонез илимонный сок до однородной консистенции, 
добавить сыр. Накрыть миску крышкой и поставить в 
холодильник на 1 час. Налить в сковороду раститель- 
ное масло слоем не менее 6 см и разогреть до 120 
градусов (масло не должно дымить). Обжарить 

на нем куриные крылышки до золотисто-ко- 
ричневого цвета (примерно 8 минут на каждую 
порцию). Переложить их в огнеупорное блюдо. 
В маленькой кастрюле смешать красный 

соус, сливочное масло, томатную пасту, 
уксус, чесночный и луковый порошок. 

Поставить кастрюлю на огонь и варить 

на медленном огне, пока соус не станет 
достаточно горячим, но не доводить до 
кипения. Залить соусом крылышкии поме- 
шать, чтобы они полностью покрылись им. 
Нельзя, чтобы крылышки долго лежали в 
соусе, иначе они станут слишком влаж- 
ными. В качестве гарнира подать туше- 
ные овощи, политые сырной заправкой. 


РМ 


> 


| \) СЕКРЕТЫ 
«97 «ГОРШОЧКА» 


Хозяйке на заметку 


© Чтобы сохранить сыр от высыхания, 
нужно положить на тарелку рядом с сыром 
кусочек сахара и накрыть плотно тканью. 
Целую неделю сыр будет совершенно 
свежим. 

® Чтобы молоко не пригорело, перед тем 
как поставить его на огонь, положите в кас- 
трюлю кусочек сахара: 

® Сметана, смешанная с молоком, не ося- 
дет, когда вы будете добавлять ее в соус, 
подливу. 

© Кислый творог утратит кислоту, если за- 
вернуть его в марлю, сложенную 2-3 раза, 
сжать в комок, концы марли туго закрутить, 
положить на доску, сверху накрыть другой 
доской и под небольшим грузом оставить _ 
на 2-З часа. 

ө Сливочное масло не почернеет, если. 
раскаленную сковороду. предварительно 
смазать растительным маслом. 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө 


А | КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® 
со нельзя замораживать повторно, оно становится дряблым, невкусным и малопитательным. % Приварке щуки 
> больше пряностей, чтобы уничтожить илистый привкус. 


Печенье 


«Шоколадные 
ГНОМИКИ» 


100 г сливочного масла, 50 г 

сливочного маргарина, 150 гса- 
хара, 2яйца, 100 гмолотыхоре- 
хов, 150 г тертого шоколада, 
250 г просеянной муки, 100 г 
крахмала, 200 гсахарной пуд- 
ры, З ч. ложки разрыхлителя, 
вода. 

Маргарин растереть с сахаром (до 
появления пены). Масло растопить и со- 
единить с тертым шоколадом. Понемногу в смесь добавлять 
рубленые орешки, крахмал, разрыхлитель и просеянную муку. 
Замешенное тесто поставить в холодильник. 

Через полчаса охлажденное тесто выложить на присы- 
панную мукой доску, раскатать и вырезать с помощью фор- 
мочек разные фигурки и уложить их на смазанный маслом 
противень. 

Выпекать в духовом шкафу при умеренной температуре. 
Охлажденное печенье покрыть сахарной глазурью, приготов- 
ленной из сахарной пудры и воды. 


Т. КУДРЯВЦЕВА, ст. Оленино Тверской обл. 


Творожные яблоки 


Вырезать изкаждого яблока сердцевин 


Завернуть каждое яблоко в фольгу. Нагреть духовку до 150 градусов и 
поставить туда яблоки на 15 минут. Насыпать на тарелку сахарную пудру 
немного корицы, положить запеченные яблоки и полить сверху медом 


Молочный коктейль на завтрак 


2 банана, 200 мл апельсинового сока, 4 ст. ложки 


Б геркулеса, 100 гна- 
турального йогурта, 1-2 ст. ложки меда, сЕ 


Очистить и порезать на куски бананы. Положить в блендери смешать 
с остальными ингредиентами. Взбить, затем разлить 


по бокалам. 
Кокосовые хрустики 
БСССЛИВОЧВОГО МАСЛА ЛИ маргарина белка. 25 г муки. ВО гкокосовой 
стружки, 85 г сахарной пудры. 9 


у. В отверстие положить творог 


г сахарной п р 

Масло (маргарин) растопить и остудить, Муку, 
смешать в отдельной посуде. Духовку разогреть до 180 градусов. Белки с 
щепоткой соли взбить в крепкую пену. Добавить в белки масло и мучную 
смесь. Тесто получится довольно густым, Чайной ложкой размазать по 
противню небольшие печенюшки. Выпекать 7 минут, до зарумянивания 
краев. Еще горячим печеньям с помощью скалки придать Форму чипсов, 
Когда печенье остынет, оно станет хрустящим. 


Кокос и сахарную пудру 


` ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТ 
е при выпечке пирог слишком быстро румянится, то его сле 
роти 69 резать, если на минутку нож опустить в кипяток, 


Запеканка 1 <ъюсо 


из куриной печени 


500 гкуриной печени, 2 луков 


цы, 2 ст. ложки сливочного масла «Два 


ст. ложка муки, 2 яйца, 0.59 ложа 
соли. 


‹ очистить, мелко порубит 
ложить в кастрюлю, добавить 


ПО 


ложку воды и тушить под крыша 
кой до полуготовности. Печена 
хорошо промыть. Лук и печень про- 


пустить через мясорубку с мелкой 
решеткой 


Сливочное масло положить в 
посуду и растопить. Взбить яйцас 
масломи м й. Перемешать яйч= 
ченью. Разлить маб- 
сув кокотницы смазанные маслом, 


поставить их в нагретую духовкуИ 
запечь до готовности 


Голубцы-слоенки 


На 1 маленькую порцию: 1007 


ную смесь с 


"апусты. 50 г фарша, 10 гсметаны, 
10 г сливочного масла, 


Я Капусту мелко нашинковать. 
р 


айца, 1 
мел» 
потуши 
шом к< 
готовн 
из отв: 
посол! 
на ко 
слегк: 
расту 
на 5- 
ГОТОЕ 
соус 


Манка... 
в апельсинах 


и: 150 гманной каши, 
2 ст. ложки апельсино- 


вого сока, 2.ст. ложки шоколадной 


Сварить густую манную кашу. 
‘Апельсинынадрезать вокруг посе- 
редине зигзагообразно, разнять 
плод, чтобы получились две «ча- 
шечки» с зубчатыми краями. Мя- 
ы коть аккуратно удалить и нарезать 

кусочками. 

Половинки апельсинов напол- 
нить манной кашей, сверху поло- 
жить кусочки апельсина, посыпать 
‚шоколадной стружкой. 


Котлеты 


чи 


кову 


сироп, залить горячим молоком, 
добавить масло, смешанное с 
мукой и, помешивая, прокипятить 
8-10 минут. 


Пицца 


«Сырный ералаш» 
300 г теста сыр, растительное 


масло. 

Тесто раскатать и уложить на 
лист. Сыр четырех сортов, взятый 
в равных количествах, нарезать 
полосками и равномерно распре- 
делить на лепешке. Сбрызнуть 
маслом и на 15 минут поставить в 
разогретую духовку. 


Сосиски 
«Зайкина забава» 


250 г моркови, 200 г нежирных 
сарделек, 80 грепчатого лука, 50 г 


панировочныхсухарей, 1-2яйца, 10г 


муки, жир, соль по вкусу. 


сла 5 
ож «ДВАЖДЫ два» 
Е. 100 г капусты, 70: г отварного 
тад т мяса. 30 мл молока. З0 гсоуса, 1/3 
яйца, 10:г сливочного масла. 
ыш- Мелко нашинкованную капусту 
ень потушить на малом огне в неболь- 
ро- шом количестве молока до полу- 
кой готовности, соединить с фаршем 
’  изотварного мяса, добавить яйцо, 
> в = посолить, перемешатьи разделать 
С на котлеты. Обвалять их в муке, 
ч- слегка обжарить на сливочном или 
2- растительном масле, после чего 
л, на 5-10 минут поставить в духовку. 
и Готовые котлеты полить сметанным 
соусом. 


«Морковь 
на горошине» 


. 1007 моркови, 80 гконсервиро- 
ванного зеленого горошка, 5 гмуки, 
ТОгсливочного масла, 50 гмолока, 
сахарный сироп, соль. 
І | _ Очищенную морковь нарезать 
Н 
1 
_ 


мелкими кубиками, положить в кас- 


орошка (2-3 ст. ложки), масло 
А закрыть крышкой и тушить 

ех пор, пока морковь не станет 
й Затем добавить зеленый 


Сардельки очистить и нарезать 
мелкими кусочками или пропустить 
через мясорубку вместе с очищен- 
ной отваренной до полуготовности 
морковью и луком. В фарш доба- 
вить яйца, муку, соль, сформовать 
сосиски, запанировать ихв сухарях 
и обжарить до образования румя- 
ной корочки. 


СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 
Готовим сырники 


® Творог для сырников следует брать из цельного молока 


высокой жирности. 


ө Творог перед замешиванием нужно протереть через сито, - 
от этого сырники будут воздушными. 
® Если вы хотите получить сырники мягкими и А, на_ 
один килограмм творога следует добавить стакан. муки, < 
покрепче - муки следует добавить чуть больше. — 
ө Чтобы массахорошо связывалась, одной мукине 
- следует добавлять яйца. Но нужно помнить, что бо, 
количество яиц сделает изделия раволызча и н 


Е СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКР 
чительно улучшится, есливнее добавить немного меда. * Горчица, разведенная молоком, дольше сохра 


грецких ореха. 

Морковку помыть, очистить 
и натереть на крупной терке. 
Добавить промытую и порезан- 
ную на кусочки курагу, натертые 
на мелкой терке грецкие орехи. 
Положить сметану и сахар, пе- 
ремешать. 


«Гнездышко 
курочки Рябы» 


1 ломтик батона, 1 яйцо, ще- 
потка соли, 1-2 ч. ложки расти- 
тельного масла. 

Отрезать ломтик батона, 
вырезать стаканом в середине, 
дырочку. Нагреть сковороду и 
смазать ее маслом, положить 
батончик с дырочкой, в дырочку 
разбитьяйцо. Немного посолить 
и накрыть сковороду крышкой. 
Жарить 2-3 минуты на среднем 
огне. Убрать огонь, вынуть ло- 
паткой гнездышко на тарелку. 


Е. БАХВАЛОВА, 
р. п. Беково Пензенской обл. 


ина с кетчупом 


гшейнойч. -2лсильно газированной воды, К 
виц. 50 мляблочного п к] ь остры 
приправа «Вегета», хмели-сунели по вкусу. 

Газированная вода делает свинину очень нежной. Нарезать Ио 
маленькими кубиками, посыпать специями и залить ма 
водой, оставить на 2,5 часа. Лук нарезать полукольцами. Затем о9- 
жаритьвказане подготовленное мясо, сбрызнутьуксусом, прибавить 
кетчуп и в конце готовки посыпать мелко рубленной зеленью. 


Свин 
На2 


Баранина 
по-тверски 


0.6 кгмякоти баранины, 1 морковь, 
2 ст. ложки растительного масла, 
100 мл белого сухого вина, 1 ст. лож- 
ка соевого соуса, 2 ст. ложки меда 
б оливок, 6 маслин, соль по вкусу; для 
маринада: сок апельсина, 2 ст. ложки 
меда, сольи перец по вкусу, 2 ст.ложки 
зернистой горчицы. 

С вымытой баранины снять лишний 
жир. Нарезать крупными кусками и 
натереть солью и перцем. 

Отдельно в миске смешать апельси- 
новый сок, горчицу и мед. Выложить в 
маринад куски мяса и тщательно пере- 
мешать. Мясо должно быть полностью 
покрыто маринадом. Накрыть и оста- 
вить в теплом месте на 40 минут. 

Приготовить гарнир. Подготовлен- 
ную морковь нарезать брусочками. 
Разогреть в сотейнике масло и обжа- 
рить морковь. Влить вино и готовить, 
постоянно помешивая, насреднем огне. 
Вино должно полностью выпариться. 
Добавить меди соевый соус. Тщательно 
перемешать и готовить на небольшом 
огне 5-8 минут. Маслины и оливки про- 
мыть от рассола и нарезать кружочками. 
Добавить их к моркови, Посолить по 

вкусу и перемешать. Снять с огня и 
оставить втеплом месте, 


В казане обжарить мясо. Подать с 
морковью. 


© ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ 


СЕКРЕТЫ ө 


В хот ются нежные и сочные. 


ПОЛЕЗН 
етный фарш можно класть не хлеб, а манку, замоченную в молокы (на оеовЕтЫ, о МАЕ 
Ло! 


Крылышки 
«Пикантные» 


На 10 куриных крылыце 
над: З.ст. ложки меда 

растительного масла, 4 
чеснока, 1-2 ч. ложкі 


соль, черный молотый пе СР л 
Смешать масло, горчиц код рх Сре 
чеснок (через пресс), до 28). рубле 

соль, перец и приправы. 29 ЙЧ 
маринадом крылышки оставу М Баклажа 
2,5 часа. После этого выложить ста ми лом 
противень и запечь 'доіготовнозј Е ожкИ р 
Т. КУДРЯВ Т Һбәклажа, 
ст. Оленино Тверской об ить ни 
4 чтобы И 

зй 
Закуска «Баловни і „во; 
4 мелко на 
1 кгминтая, 4 луковицы | а 
растительное масло май ате рке 
лавровый лист, черный перецтў пресс 

рошком, гвоздика, соль. | с моркс 
Рыбу очистить, вымыть, отварить масле, 
в подсоленной воде с лавровый ритьем 
листом, гвоздикой и черным пер посол 
цем. Остудить, очистить от кожий смеша 


костей, разобрать на небольшие! На 


кусочки. Лук нарезать тонкӣмӣ п0 выло» 
лукольцами, обжарить в большом рулет 
количестве кипящего раститель:\ пав з 


ного масла до золотистого Цвета № 
Слегка посолить. Яйца сварить” 
вкрутую, остудить, очистить, белки 
отделить от желтков. Белки Нате 
реть на крупной терке, желтки - На 
мелкой. На блюдо выложить рыбу, : 


на нее - лук, затем - белки. Полить ло; 
майонезом, посыпать желтками. су 

со 
Голубцы н 


«Пять звезд» Е 
і 


кастрюлю и туш 


Ка - 1 ста 


нов Л 
г ла, 200 г свежи. 


ть 


грубые волокна, вымыть, просу- 
шить и нарезать соломкой. 

, Разогреть 1 ст. ложку масла, 
обжарить в нем грецкие орехи до 
светло-коричневого цвета и снять 
со сковороды. 


Печеночные и 
«рафаэллки»_ с. 


Сварить 2 яйца вкрутую, мелко их У } 
порубить. 1 луковицу и 100 гшампи- 


нов, 1 Б 
БЫ аан 1 1м = т Е маслона ньоновнарезатьи обжаритьнарас- 

Сс), до Н кого п О ино ты Е СЕЕ р масле. Смешать яйца, : 
) то- луки грибы с готовым печеночны 
Равы % ИИ орехов, 100 гсыра, янном помешивании, уменьшить паштетом, посолитьи поперчить 5 

йо 4) 30 г рубленой петрушки, соль, огонь и долить куриный бульон. вкусу. Сформовать из полученной 
ыло молотый черный перец. Овощи и грецкие орехи слегка ра- массы небольшие шарики. Е 
у гот Баклажаны нарезать вдоль тол- зогреть в готовом фрикасе. Натереть на мелкой терке сыр:В 
Ов | стыми ломтиками. Разогреть 3 ст. Й 
Дра К) ложки оливкового масла и жарить сырной струке асаа 
арс [7] О скаждой с р Курица ные шарики. При подаче украсить 

кор тороны. Вы- зеленью. 


| 
Вниу 
Ы 4. 


ложить на бумажное полотенце, 
чтобы лишний жир впитался. 

Для начинки: грибы залить го- 
рячей водой, варить 50 минут, затем 
мелко нарезать. Лук очистить и по- 
рубить. Морковь очистить и натереть 
на терке. Чеснок пропустить через 
пресс. Перец нарезать кубиками. Лук 


«Шахматная» 


0.5 куриной грудки, 500 гсвиной 
вырезки, соль, специи. 

Свиную вырезку слегка отбить 
и разрезать на длинные полоски, 
в 1 см шириной. Оба края сви- 
ной вырезки должны остаться 


Сырные палочки 


300 г сыра, 2 яйца, З'ст. ложки 
муки, 100 гпанировочных сухарей, 
растительное масло для жареньяг 
1 стручоккрасного сладкого перца. 
листья салата. 


„От с морковью жарить на оставшемся неразрезанными. Куриную грудку Сыр нарезать толстыми ломти- 
авро масле, добавить грибы, перец и жа- тоже слегка отбить и разрезать, ками, затем каждый изнихнарезать 
Зым д8 ритьеще 10 минут. Положить чеснок, по всей длине на полоски, равные не очень толстыми брусочками 
т коҳ посолить, поперчить. Дать остыть, полоскам на свиной отбивной. длиной 5-7 см. Сыр обмакнуть в 
УОЛЬЦЕ смешать с орехами и тертым сыром. Продевая полоску сверху вниз, яйца, затем обвалять в муке, сно- 
ими На каждый ломтик баклажана вплести полоски из курицы в сви- ва обмакнуть в яйца и обвалять в 
выложить начинку и свернуть его ную отбивную. Края мяса скрепить сухарях. Обжарить со всехісторон 
ла рулетиком. Подать на стол, посы- зубочистками. Посолить, добавить в масле: Из стручка перца удалить 
гит пав зеленью петрушки. по вкусу специи. Раскалитьмаслои семена, мякоть нарезать соломкой 
цвет! ^. обжарить отбивные собеихсторон  ивыложитьналистья салата: Свер- 
Е | " Куриное фри касе до готовности. ху уложить сырные палочки. 
елкі 24 
(2\\: (А 
и" сГрецкими орехами ‹“`) секреты «ГоРШОЧКА» 
=. а 
7ыб} 500 г филе куриной грудки. 3 ст. хе 
о ложки соевого соуса 2с лжи  Капризный продукт 
(И. сухого шерри, 0.5 ч. ложки сахара, 
соль, 2 ст. ложки крахмала, 1 крас- ө Речь идет о майонезе. Продукт этот действительно кап= 
ный болгарский перец, 1 небольшая ризный. Такчто не следует допускать его длительных контактов 
. репчатая луковица, 200 гсельдерея, с воздухом. От этого его поверхность желтеет, окисляется и 
| 5 ст. ложек растительного масла, продукт приобретает неприятный привкус. 
р. 100 г очищенных грецких орехов, ө Майонез может расслоиться от контакта с уксусной и 
07 | 125. млгорячего куриного бульона. молочной кислотами, содержащимися, например, в соленых _ 
с. Куриное мясо вымыть, просу- или маринованных овощах. То же самое происходит с ним при. 


температуре свыше 18 градусов. и 
® Заправлять салаты майонезом лучше непосредственно’ 


перед едой - так они не потеряют питательную ценность. А то, 
что не доели, без сожаления выбросьте. З 

ө Приготовьте майонез сами: взбейте два? 
вкусу) и 1 ст. ложкой горчицы, небольшими пор 
_ растительное масло (0,5 стакана), затем влей " 
‚лимона или столового уксуса. ) 


шить и нарезать кубиками разме- 
ром 2 см. Соевый соус смешать с 
шерри, сахаром, солью, крахмалом 
_ ивсе перемешать с мясом. У пер- 
ца удалить плодоножку, зерна и 
внутренние перегородки, вымыть, 
‚ просушить и нарезать полосками. 
_ Лук истить, разрезать пополам и 
ть. У сельдерея удалить 


и е оаза иона 


КУЛИНАРНЫЕ СЕ 


Е СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® 
тест Г финированного рас 


9, получится очень пышным и легким, если добавить в него немного ра 


„2 


а 


а! 
Пирожки о морковью 


. Т 
5001 дрожжепого тоста, 4 моркови, 501 сливочного масла, 2 ст. 


ложки сахара, | 
Т й ‚мешать с 
Морковь очистить и патороть на крупной терке, саар 
растопленным сливочным маслом и сахаром, выложить в ка 


рюлю и тушить В минут при мощности 60%, Если 
мачинка будот олишком влажной, следует 
выдержать до и почи още 2 минуты при 
ПОЛНОЙ МОЩНОСТИ, 


Тосто раздолать на нобольшие шарики и 
раскатать их в круглые тонкие лепешки. 
Из моркопной начинки и теста сфор- 


мовать пирожки, соодинение краов офор- 
МИТЬ КОСИЧКОЙ, 

На смазанный маслом вращающийся 
поднос выложить пирожки и выпекать 
10 минут при мощности 60% и включенном 
грило. В процессе выпекания пирожки нужно перевернуть. 
Затом смазать сливочным маслом и подрумянить в гриле. 


Грибы, запеченные 
с картофелем 


200гсвожихшампиньонов, 3 кар- 
гоФфолины,. 2 луковицы, 100 мл 
сметаны, 2 ст ложки растительного 
масла, перецчерный молотый, соль, 
зелень укропа для украшения, 

Луки картофель очиститьи наре- 
зать крупными кусками, Грибы на- 
резать кусочками, жарить вместе с 
луком на растительном масле 4 ми- 
нуты при мощности 80%, посолить, 
Поперчить, смешать со сметаной, 
выложить в форму для запекания 
поверх слоя картофеля с солью и 
перцем. Запекать блюдо 6 минут 
при мощности 40% и включенном 
гриле. Украсить зеленью, 


Язык в сметане 


тами, залить подсоленной водой и 
варить 45 минут в режиме «микро- 
волны + конвекция», периодически 
переворачивая и доливая при 
необходимости воду. Готовый язык 
переложить в холодный маринад и 
выдержать до полного остывания. 
Очистить лук и остывший язык. 
Язык нарезать ломтиками, лук - 
кубиками. Выложить ломтики языка 
и лук в посуду для запекания слоя- 
ми, пересыпая каждый слой перцем 
и промазывая сметаной, затем за- 


пекать в течение 8 минут в режиме 
«микроволны + конвекция». 


Запеканка из 
картофеля и печени 


ковь, 2лавро- Ў 2. х суха- 

вых листа, душистый перец горош- П Т черный молотый, соль. 
= Н ечень промыть зачи 

ком, перец черный молотый, соль. ' стить от 


Очищенную морковь, лавровый 
лист и душистый перец залить ки- 
пящей водой и варить 5 минут под 


крышкой при полной мощности. ретьна мелкой 


терке. 

Готовый маринад перелить в объ- Выложить в о 
емную кастрюлю и остудить. тельным маслом 90 Ую расти- 

Язык вымыть и уложить в про- кания, слоями картофела я запе- 

| долговатую формусвысокими бор- ки печени таким ев, узра 
у Е т: › Чтобы 

› ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТ е 

о тесто для пирожков получается, если о сост ПОЛЕЗНЫЕ с 


рриорпирожкам МЯГКОСТЬ, а С ПОМОЩЬЮ воды тесто Одни 50 про 
А 5 0 х 


ОВЕТЫ ө Е 
центов из молока 


последним бі ГРИ О 

слой картофеј у 
промазываякахл М 

из них сметаной ў ЕТ 

сыпая панировоч| вальную о. 
бульоном; д! 


втечение 5 минут при мощностий $ горошком г. 
и включенном гриле. Форму Н 
| вить в печь 
| ности 
Курица, запеченная ее 
' бульон при 
с овощами у 


1/2тушки курицы, 250 гцуккин ломтиками 
1 морковь, 1 луковица, 1 болгарский Москс 


перец, 2 помидора, 50 гсливочноӣ 
масла, 2 ст. ложки растительного 


масла, 100 мл сливок, перец чер, . я 
ный молотый, соль. Ит 

Мясо курицы нарезать пори “свекла: 
онными кусками, обжаривать н 250 са 
растительном масле 5 минут пр а 
мощности 80% ивыложитьв фор ЕЕ 
для запекания. МЕ 

Морковь, лук, болгарский перецӣ' У 
цуккини очистить и нарезать кубика. азу 
ми. Помидоры нарезать кружочками. У 
Подготовленные овощи выложитьВ Е 
Форму поверҳ мяса, посолить и П о 
В в процессе выкладывания. МЕЕ 
Масла и залить содаро нка 
И Запекатьблюдо втеченией и 
ченном и ОЩности:60% и вклю», а 


Ж Мясо нарезать пластами попе- 
екволокони отбить. Сыр натереть 
| на крупной терке. Грибы очистить, 
_ нарезать кусочками и жарить 4 ми- 
| нуты на растительном масле при 
· мощности 80%. 
Мясо разложить таким образом, 
’ чтобы получился прямоугольник, 
сверху равномерно разложить 
грибы и нарезанные кружочками 
помидоры, посолить и поперчить. 
Равномерно посыпать начинку 
сыром, затем скатать мясо в рулет, 
'ировочяо обернуть его марлей, уложить в 


держу овальную форму, залить горячим 
Апекать бульоном, добавить лавровый лист, 
Ности 40% зелень укропа и петрушки, перец 


горошком и очищенную морковь. 

Форму накрыть пленкой, поста- 
вить в печь и варить 40 минут при 
мощности 60%, через каждые 5 ми- 
нутпереворачивая рулети доливая 
бульон при необходимости. 

К столу рулет подавать, нарезав 
ломтиками и украсив зеленью. 


Московский борщ 


1,5 л говяжьего бульона, 4 со- 
) ^ сиски, 200 г копченой свинины, 
орци- “7 свекла, 1 морковь, 1 луковица. 


ККИНИ 


гарский 
ОЧНО 
льного 


ц черт 


Куриная печень 
в соусе 


250 г куриной печени, 100 г 
томатной пасты, 50 г сливочного 
масла, 100 гсыра, зелень укропа и 
петрушки для украшения; черный 
молотый перец, соль. 

Куриную печеньвымыть, обсушить, 
снять пленку и нарезать кусочками. 

Подготовленную печень жарить 
на сливочном масле 5 мин. при 
средней мощности. В процессе 
жаренья 2 раза перемешать. 

Сыр натереть на крупной терке. 
Для приготовления соуса смешать 
томатную пасту с солью и перцем. 
Смесь прогревать в микроволновой 
печи 4 минуты при полной мощнос- 
ти, перемешав 1 раз в середине 
процесса: 

Обжаренную печень залить при- 
готовленным соусом, добавить 
тертый сыр, перемешать и тушить 
под крышкой З минуты при средней 
мощности. 

К столу закуску подавать, укра- 
сив зеленью. 


Сосиски, запеченные 
с грудинкой и сыром 


4 сосиски, 50 г сыра, 100 г гру- 


ть на 250 г капусты, 2 ст. ложки томат- 

т при ной пасты, 2 ч. ложки сахара, 50 г динки, 4 круглых ломтика ржаного 
орму сливочного масла. перец черный хлеба, зелень петрушки и укропа 

| молотый, соль, зелень петрушки. для украшения. 

еци | сметана. При необходимости разморозить 
ика- | Капусту нашинковать. Морковь сосиски в печи за 1 минуту при 
‚ми. . и свеклу очистить и нарезать со- мощности 60%. Сыр нарезать тон- 
ъв =  Ломкой. Очищенный лук нарезать 

по- й полукольцами. Подготовленные С СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 
ия. я овощи выложить в кастрюлю со 

о ў сливочным маслом, добавить не- 

ТЫ ў много бульона, сахар и томатную 

те І пастуитушить под крышкой 5 минут 


Я " при мощности 40%. 
І Долить в кастрюлю оставшийся 
бульон, посолить, поперчить, пере- 

Д _ мешать и варить еще 3 минуты при 

; Мощности 60%. Сосиски и свинину 

з арезать небольшими кусочками, 


‘для рарширования, 


Без вреда для здоровья 
ө Ни один вред увы, не эдер майонез здоровым 
продуктом. Уксус и горчица, входящие в его состав, высокое, 
содержание жира - это то, что не на пользу нашему организму. 
ә Неделаютчестимайонезуи далеко не безобидные для здоро 
вья пищевые добавки - эмульгаторы, консерванты, ароматизаторы ? 
усилители вкуса, которые обычно «шифруются» под литерой «Е». 
ө Ноэтововсене означает, что от майонеза нужно рази навсегда 


со аты ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ С 
разрежьте их пополам и острым ножом сделайте по краю надрезы, тогда 


берные косточки, затем разрезать 


кими узкими полосками. Сделать | 
на сосисках продольные надрезы, 
заполнить их полосками сыра» 


Срезать с грудинки кожицуи ре- 


на 4 тонких ломтика. 
Подготовленные сосиски обер- 
нуть тонкими ломтиками грудинки 
и закрепить поварской нитью. 
Сосиски выложить на плоское 
блюдо, украсить оставшимся сыром, 
поставить в микроволновую печь и 
запекать при 100%-ной мощности 
в течение 2 минут до расплавления 
сыра. Перед подачей кстолуперело- 
житьнасервировочное блюдо, рядом 
поместить ломтики хлеба и украсить 
зеленью укропаи петрушки: 


Печенье с джемом 


200 г муки, 100 г маргарина. 
150 г сахарной пудры, 2 яичных 
желтка, молотая корица, фруктовый 
джем для начинки. 

В глубокую миску высыпать 
100 г сахарной пудры, затем про- 
сеять муку. Добавить яичные 
желтки, немного молотой корицы, 
размягченный маргарин, замесить 
песочное тесто и положить его на 
30 минут в холодильник. Готовое 
тесто разделить на небольшие 
шарики, слегка сплющить их и 
сделать в каждом углубление с 
помощью скалки. Печенье выпе- 
кать 6 минут при мощности 60% и 
включенном гриле. 

Готовое печенье остудить, по- 
сыпать оставшейся сахарной пуд- 


рой и заполнить джемом. 


“Цыпленок по-королевски 


сливочного масла, 1 яичный желток, 1517 
перец, соль. 


Салат американский 


50 г свежих помидоров, 80 г картофеля, 20 г реп- 


г 
200г цыпленка, 20 г. зеленого терца з0г отели ИЮН 205 Олатай 


Зеленый перец нарезать узкими полосками И И 
на слабом огне, затем добавить нарезанные лом 
посолить и тушить до готовности, Влить м 
положить нарезанную узкими полосками туше 
кожицы и заправить блюдо красным ее 
растереть с сухим белым вином и полить им пр! 


чатого лука, 40 гкорня сельдерея. 1 яйцо, 5 г уксуса, 
10 грастительного масла. К 
Нарезанные кружочками помидоры, отварной карто- 
фель, репчатыйлук, сваренные вкрутую яйца смешатьсна- 
шинкованным корнем сельдерея. Салат посолить по вкусу 
и полить заправкой из уксуса и растительного масла. 


Пышки-доупатс 


250 гмуки, 200 гсахара, 1 яйцо, 10 гсухих дрожжей, 
>гмускатного ореха, 100 грастительного масла, 100г 
молока, 10 г. сливочного масла, 5 г молотой корицы, 
соль. 

Растопленное сливочное масло смешать с половиной 
указанного количества сахара, добавить яйцо, муку, 
дрожжи, соль и мускатный орех. Постепенно вливая 
молоко, замесить тесто. Месить до тех пор, пока оно 
Не будет отставать от доски. Затем раскатать в пласт 
толщиной в палец, вырезать блюдцем большие круги и 


в’'середине каждого стаканом вырезать отверстие, 
Пышки обжари 


ть во фритюре, выложить на пер- 
гаментную бумагу и посыпать оставшимся сахаром 
смешанным с корицей, 


Цветная капуста по-немецки 


200 г пшеничного хлеба, 1 головка цветной 
капусты, 2 ст, ложки сливочного масла, 200 г 
вареной колбасы, 1 стакан молока, 2яйца, мус- 
катный орех, душистый перец, соль по вкусу, 
Хлеб нарезать тонкимиломтиками, с одной 
стороны намазать маслом и сверху уложить 
поломтикувареной колбасы. Цветную капусту 
‚ отварить в подсоленной воде, обсушить ее 
на сите. На сковороду, смазанную маслом, 
уложить подготовленные ломтики хлеба с 
колбасой, сверху - отваренную капусту, Залить 
смесью из молока, яиц и специй, сбрызнуть 
‘растопленным маслом и запечь в духовке, 


ь 


РУО 


огне орячей плите - от этого портятся ножи, 


ЕВА 
® ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ Ф КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ ә 
_Запах 


‚с ножей удалите, проведя лезвием по сырой моркови, а с рук- 


ить в СЛИВОЧНОМ масле 
иками свежие грибы, 
дать немного покипеть, 
ую куриную грудку без 
Сырой яичный желток 
готовленное блюдо. 


Торт « Королева 
Виктория» 


125 г_ мягкого масла, 175 г коричневі 


3 яйца, 175 г просеянной 5 СТ. положит, 
кого порошка или гашеной соды, 4 ст. ложк ремеша 25 
варенья, 140 мл взбитых сливок, сахарная бавить м 7 
украшения. отбить * УР 
Разогреть духовку до 180 градусов. Смазать пленкой 7 
одну большую форму для торта или две мален из яиц И 2 


низкие. Поместить масло, сахар, яйца, муку и пека панировке 
кий порошок в миску и взбивать до однородного с00@ Разогр 
яния. Перелить тесто в форму и запекать 25-30 м большой‘ 
Затем дать бисквиту остыть втечение 5 минути достав чу по 4-9 
из формы. Дать остыть окончательно. Соединӣть д4 Разогр 
коржа вместе, промазать вареньем и сливками: Сверх темпера 
посыпать сахарной пудрой. Ф противе+ 


Ростб о, Е9сочек 
остбиф по-английски К 
900 сговядины (вырезка). 40гжира, 25г сливочног)) ы 
Е а овощного маринада: 40 г растительной ветчич 
ложка сахара, 1 луковица, 1 морковь, сел 
дерей, петрушка, лавровый лист, черный перец. ( Мея 
Необходимо приготовить маринад из овощей. 0805 28 
ЩИ Мелко нашинковать об 7 
масло, с ‚добавить сахар, растительное! 
"Специи ивымешивать дотехпор, покане стане й  1/4Ч- Р 
ВЫделяться сок Подготовленное | 
мясо обложить маринадом и поб- ку 
И В прохладное место на 24. и. 
аса. Затем мясо вынуть, очи и 
от овощей и приправ обвал сост 
ИУ и обжарить на сильно р: 
Я Ветом жире, а затем постав БА 
ду Овку на 15-20 минут. Жар С 
адо так, чтобы Внутри: мясо 6 
| розовым, ыы 
`= НИ Ростби, нарезать Е 
Локон тонку лы 
мил 
№ ми, уложить на блю, и 
( образовавшимс 


соком, 


р 

"Анчоусы очень мелко порубить, ветчин 

ерезмясорУбкУ, добавить сухари, переци 1 яйцо. Ос- 

льны д яйца сварить вкрутую, очистить, обвалять в 

подготовленной массе и'зажарить в сильно разогретом 

кире, Затем Каждое яйцо разрезать пополами подать 
Ы поджаренном ломтике хлеба. 


2 Курица с сыром и ветчиной 
{по-итальянски 


дкуриныегрудки без кожи, 150 гхлебныхкрошек, 50 


| ‘ряйца, 1 пучок петрушки, 2 ст, ложки раститель- 
ла, 200 "сыра. 4 ломтика копченой ветчины 


Ш 71 к салата. 

Положитьв мискухлебные крошки и муку, хорошо пе- 

ремешать. В другую миску разбить яйца, до- 
бавитьмелконарезанную петрушку. Слегка 


У пропустить 


азать ма отбить курицу, прикрыв ее пищевой 
 Мален Слой пленкой. Обмакнуть курицу в смесь 
 Уипе Ькие изяици зелени, затем обвалять в 
ного карс. панировке из хлебных крошек. 
5-30 состо, Разогреть растительное масло в 
мин большой сковороде и обжарить кури- 
Үтидостат цупо 4-5 минут с каждой стороны. 
Инить два Разогреть духовкудо максимальной 
Ми. Сверху’ температуры. Выложить курицу на 


› противень для запекания, на каждый 
Е ==7сочек положить ломтик сыра. За- 
пекать 2-3 минуты, пока сыр не рас- 
плавится. Накрыть курицуломтиком 
1 ветчины. Подавать с салатом. 


Медовые лепешки в сиропе 


й. Ово- 2 стакана пшеничной муки, 1 ст. ложка меда, 
ельноеї | стакана воды. 1 яйцо, 1 ст. ложка темного кунжута, 
‘станет! { 144. ложки соли, растительное масло для жаренья. 
еннов Для сиропа: 1 стакан сахара, 1/3 стакана воды. 
Нос: Кунжут обжарить, помешивая, на сухой сковороде в 
на 247 ение 40-50 секунди остудить. В кастрюлю или миску 
СТИТЬШ І ПОложитьмеди соль, влить теплую воду, хорошо разме- 
т Шать, вбитьяйцои тщательно растереть до однородного 
2 рас) = Состояния. Просеять 1 3/4 стакана муки с содой и, тща- 
Нить тельно размешивая, небольшими порциями ввести в 
САА Медовую смесь. Затем добавитькунжути вымеситьтесто. 
4 | сро рмовать из него колбаску толщиной 1 см, нарезать 
1 


венакусочки длиной 3-4 сми раскатать каждый кусочекв 


рр. КУ. Полӱченные лепешки обвалятьв муке, выложить 
238 5 Штук в глубокую сковороду с хорошо нагретым 


ельным маслом и обжаривать на среднем огне в 
Ие2-З минут Готовыелепешки выложитьнабумаж- 


е, 


ми 


НЫЕ СОВЕТЫ © КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВ 
Следует в посуде, наполненной холодной водой, * Чтобы чешуя не разлеталась, руки нужно дора подвоБЕ 
1Я сильного запаха при жаренье рыбы в растительное масло кладут ломтики сырого картофеля. — 


Приготовить сироп: в маленькую кастрюлю положить у | 
На 2а Лиде его водой, размешать и, снимая пену, | А 
на среднем огне, пока сахар полностью не 
растворится. Готовый сироп слегка остудить, окун 
в него лепешки и дать им хорошо пропитаться и 
Подавать с зеленым чаем или мороженым. + 


Безе по-японски 


2 яичных белка, 1/2 стакана сахарной п 
такана измельченных обжаренных лесных 
сахарная пудра для посыпки. 

Для орехового крема: 3 ст. ложки размягченного 
сливочного масла, 1 яичный желток, 1/4 стакана из- 
мельченных обжаренных лесных орехов. 

Охлажденныйяичный белоквзбитьв эмалированной, 
стеклянной или керамической посуде, добавить 1 /2. ст, 
ложки сахарной пудры, взбивая до получения однород- 
ной глянцевой массы. Продолжать тщательно взбивать 
белковую массу, добавляя небольшими порциями са- 
харную пудру. После этого всыпать в безе обжаренные 

и измельченные лесные орехи, поместить массу 
вкондитерский мешоки выдавить спиралью 
безе на противни, выстеленные листами 

кальки, на которых нарисовано 40 кружков 
диаметром 5 см. Поместить противень 
в слегка нагретую духовку (130-140 
°С) и выпекать на слабом огне в 
течение 20 минут до сухого со- 
стояния. Готовое безе охладить, 
не снимая с противней. 
Приготовить крем: размягчен- 
ное масло взбить с сахаром до 
получения кремообразной массы и, 
продолжая взбивать, добавить яич- 
ный желток и лесные орешки. 
Охлажденные половинки безе 
снять с бумаги, склеить попарно, 
прослаивая кремом, выложитьнатарелочки, посыпать 
сахарной пудрой и подать к зеленому чаю. 


У 5) СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 
`^-” Питайтесь правильно 


© Во время еды не запивайте пищу водой. 

е Полезны каши, приготовленные на 
воде и заправленные растительным маслом. 
Каша на молоке теряет свои абсорбирующие 
свойства. 

е Прием пищи производитеводноитоже, 
время, Последний раз принимайте пищу не 
позднее чем за три-четыре часа до сна. 

ө Многие продукты не сочетаются друш 
с другом, поэтому полезнее съедать только М 
одно блюдо. е 

© Главное правилопитания - не есть 0, 
временно молоко и мясо. 


ы, 1/2. 
ехов. 


ЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ СЕКРЕТЫ 


_ Одну сторону ломтиков бе- 
Лого несладкого батона (ба- 
Гета) намазать мясным (луч- 
ше свиным) фаршем с луком, 
чесноком, солью и перцем, 
Жарить на горячей сковороде 
сначала с той стороны, на ко- 

торой фарш, затем перевернуть 

на другую, посыпать верхтертым 
сыром, накрыть сковородукрыш- 
кой иобжаритьнижнюю сторону- 
сыр этим временем расплавится. 
Подавать горячими. 


Салат «Нива» 


250 г черного хлеба, 1 пучок 
зеленого лука, 5 яиц, майонез, 1-2 
дольки чеснока, растительное мас- 
ло для жаренья. 

Хлеб нарезать кубиками и обжа- 
рить на растительном масле со всех 
сторон! до состояния гренок. Выло- 

жить в миску; Охладить. Сваренные 

‚ вкрутую яйца порубить, зеленый 
| лук нарезать колечками. Смешать 
хлебные кубики, яйца и лук. Доба- 
вить тертый чеснок. Все заправить 
майонезом. Подавать сразу - пока 
не размякли сухарики. Вместо хлеба 
можно взять 4-5 пачек сухариков. 


Бутерброды 
с сыром и шпротами 


Белый хлеб, 250г шпрот, 100г 
майонеза, 150г сыра, 120 грасти- 
тельного масла. 

На сковороде с растительным 
маслом обжарить ломтики хлеба. 
Дать остыть, смазать майонезом, 
положить по одной рыбке и посы- 
пать тертым сыром. 


Котлеты «Геркулес» 


1 стакан овсяныххлопьев, 1 буль- 
онный кубик, 1 морковь, 1 луковица 
7яйцо. панировочные сухари, соль, 


зелень - по вкусу. 
В стакане кипятка растворить 


бульонный кубик, засыпать овся- 
ные хлопья и варить 2-3 минуты. 


температуру ее кипения. 


Я ЛЧ 
Ленивые беляши | 


(7 
% 


ет 


И 


ОЙ 


Спассеровать в сковородке мелко 
натертую морковь и лук, поместить 
в кастрюлю, добавить яйцо, соль, 
специи и зелень, перемешать и 
сформовать котлеты. Обвалять их 
в панировочных сухарях и жарить 
на медленном огне по 7-8 минут с 
каждой стороны. 


Бульон 
с сырным пирогом 


1 лбульона: для пирога: 1 стакан 
муки, 70 гмасла, 1 яйцо, соль: для 


И 


соль, З ст. ложки раститель, 
масла, зелень петрушки ли 

Консервированное мясон | 

ломтиками. Из яиц, молока им "Ре брыизо! 

приготовить достаточногустоете но 

заправить солью, перемешать сд шампу 

© 

в СОУ 


резанной зеленью петрушки Каж 
ломтикконсервов обмакнутьвтея 
ОГ СЕ 
шам 


аккуратно вынуть ложкой, быс 
переложитьна сковородуиобжари 
на хорошо разогретом жире. 


Омлет с грибами | 


Для 1 порции: 1 яйцо, 2 ст, ложи перец — 


начинки: 400 гсыра, 200 гтушеного 


мелко нарезанных свежих Шап. Шам! 


окорока, 2 яйца, 2 стакана воды 


соль, молотый перец. 

Мукунасыпать на доску, порубить 
вней масло, вмешать яйцо, взбитое 
с солью замесить тесто, выложить 
им дно’и стенки смазанной жиром 
формы, поместить в духовку и вы- 
пекать 15 минут. В середину выпе- 
ченной формы положить слой мелко 
нарезанного окорока, слой натерто- 
го на крупной терке сыра. Начинку 
полить смесью взбитого яйца, воды 
и перца. Запечь в духовке. 

Горячий пирог поставить на стол 
целым. Бульон подать в чашках, 
На порционные тарелки к бульону 
подать по куску пирога, 


Мясные консервы 
в тесте 


1банкаговяжьейтушенки, З. яйца, 
5 ст. ложекмуки, 1 ст. ложка молока, 


СЕКРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ ө кул 
Е СОВЕТЫ ® КУЛИНАРНЫЕ 
НИ которое варится на пару, быстрее сварилось, посолите воду, 


в которой стоит кас 


ньонов, 1 маленькая луковица, їс лыть М 


ложка сметаны, 1 ст. ложка сливоч: щей пс 
ного масла, кетчуп, соль по вкусу. 5 мину 

Грибы смешать с мелко наре- пассе! 
занным луком и маслом, положить того < 
в порционную посуду и прогреть хороц 
в духовке под крышкой до готов: янно! 
ности. Яйца смешать со сметаной вВлит! 
и солью и взбить до однородной С 
массы. Подготовленные грибы | пос‹ 
смешать со взбитой яичной смесью тол: 


переложить в порционную посудуй опу 
Запечь в духовке до готовности; пох 
гог 


Грибы запеченные 


800 г шампинь НОВ. г 
50 г лука, соль п 


ИНАРНЫЕ СЕ 
трюля, - такв 


грец, перемешать, ть 
одо для запекания» ром, 
‚посыпать тертым би 
‚ешанным с подрумяе туь 
толчеными сухарями, С р сдо 
аслом. Поставить в резо а 
_ 190 градусов духовку И 32 
течение 15-20 минут. 


Е Картофель 
_по-крестьянски 


00 гсливоч- 


750г картофеля, 1 ЕБИ. 


щим молоком. Грибы перемешать 
с картофельной массой. Мокрыми 
руками слепить из этой массы 
шарики величиной с небольшое 
яблоко и сварить ихв подсоленном 
кипятке. Когда всплывут - вынимать 
по одному шумовкой. Подавая на 


стол, полить растопленным салом 
со шкварками. 


Суп молочно- 
ОВОЩНОЙ 


| масла, 200 г бРЫ! 
боль = по вкусу. геи очищен- 


Сваренный в кожу 


А чим измять 
1 У ато ЕДА но разо- 
Ясо Нарезар вилкой, поджарить ты. 
лока и м т гретом масле вместе С ами 
а и ь 
ТУстоет, УШ ной брынзой и взбитым 
мешать й 
С на. 
шки. ахды Шампиньоны 
нуть втест 


100 г гречневой крупы, 1 л мо- 
лока, 50 гбрюквы З картофелины, 
1 ст. ложка сливочного масла 
укроп по вкусу, соль. 

Крупу промыть, залить водой и 
варить до полуготовности. Доба- 
вить нарезанную брюкву и варить 
8-10 минут. Влить молоко, довести 


Салат «На пикнике» 


до кипения, заправить масло 
довести до кипения. 


Котлеты 
«Чернобурки» 


400 готварного картофел; 150г 


чернослива без косточек, по0,5 ста- 
кана растительного масла и теплой 
воды, соль, панировочные сухари; 
Картофель размять, посолить, 
добавить растительное масло и 
воду, замеситьтесто. Оставить его 
в теплом месте на 20 минут. 
Чернослив залить кипятком. 
Раскатать тесто. Сделать из него 
кружки. Слить воду с чернослива. В 
середину каждого кружка положить 
чернослив, сформировать котлеты, 
обвалять их в сухарях и обжаритьна 
растительном масле. 


ой, бытию В СОуСе 72 
(и обжарить Огсвежих (мелких или сред- 200 гвареной колбасы, 50 гветчины, 1/3 бан- ‚== | 
Е 2 ИНЬ ЗИ0а 2 луковицы, ки консервированного зеленого горошка, т Э № 
И чеснока, 1 стакан сме- 2 ст. ложки соленыхгрибов, 1 небольшой /\ <= аі ка = 
МИ таны. 1 стакан воды. З ст. ложки красный перец, З сваренных вкрутую (2) «Ао Р 
Д йца. - АА 

\ ст ложки масла, соль и яй 7 Др к 
2 ст. ложки Мах Е. = Перец нарезать соломкой, грибы и 4, МІ! ) 
их Шампи- 7 5 ми, яйца - © 
1х шампи- Шампиньоны тщательно про- колбасу - небольшими кубика ц 3907. 


ВИЦа, 1 стег==уыть и отварить целыми в кипя- 


а сливоч- щей подсоленной воде в течение 
то вкусу. минут. Нашинкованный луки муку 
ко наре- пассеровать в масле до желтова- 
ТОЛОЖИТЬ того оттенка. Добавить сметану, 
трогреть хорошо перемешать и при посто- 
О ГОТОВ янном помешивании постепенно 
метаной влить грибной бульон. 

‚родной Смесь довести до кипения, 
грибы посолить по вкусу, добавить 


смесью, 
осудуй 
сти. 


толченый чеснок. В готовый соус 
опустить шампиньоны, слегка 
поварить и подавать к столу в 
горячем виде. 


«Плавуны» 


гшампиньонов, 1 кг карто- 


'бы промыть, мелко порезать, 
20ЛИТЬИ потушить до готовнос- 
ртофель почистить, натереть 
терке, отжать соки залить кипя- 


кастрюлю. 


с РНЫЕ С 
Е СОВЕТЫ Ф КУЛИНА 
испокойнее варится суп, тем он вкус 


очень мелко. Добавить по вкусу соль 


и заправить майонезом. 
Верх салата посыпать мел- 
корубленой ветчиной. 
Т. КУДРЯВЦЕВА, 
ст. Оленино 
Тверской обл. 


\ СЕКРЕТЫ «ГОРШОЧКА» 


варятся. 


ө Солить супы следуетвконце варки: Если посолите Вр 
рано, когдапродукты еще твердые, тосуп дольше сто ў | 
бывает пересолен, так как соль тает ия 
е Приправы и пряности вводятся в суп заі= миа р і 
® Чем больше компонентов в’ супе, тем крупн Ни. 
быть нарезаны, чем меньше, тем = м 
режутся как можно мельче, вкрупяной (лапша, 


ки) кладутся целиком. 


Ен 

ВЕТЫ ® 
КРЕТЫ © ПОЛЕЗНЫЕ СО 
та (ещелучше, когда оннекипит, атомится 


Обед начинается с супа 


ө Супы удаются тем лучше, чем в меньшем объеме они 


„й 


я: 


КУЛИНАРНЫЕ С! 
). Лучше для этого! 


Кроссворд «Бастр» 


события. 7. Оружие 

влажного воздуха. 
Морское путешествие. 15. Ши- 
рава. 16. Пресноводная рыба, 


10. Разновидность товара, продукта, 13. 
роко применяемая в кулинарном деле прип 
родня сазана. 
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СЛЕДУЮЩИЙ НОМЕР ВЫ Яд 
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Издательский дом «Бурда» 
№ З МАРТ 2010 


1 НОВИНКА!" 


= = 


ТА ТЕТ 
АА ЛЕЕ 


29, 


ҹс мясными 
вод фИКадельками ст 
ций 

и Рыбка Е 
= 100 соусом 
Секрет успеха — 

"| сыриарахис 2з 


Бисквит _ 
с малиной 
0 Нарядный торт 
2 к праздничному 
столу с 


Кулинарн 


РЕЧЕ Е 


м 


У АНА а 


Ќ 
хо 


СОДЕРЖАНИЕ 


‚ Меню месяца 


4-5 8 Марта! Праздничный обед 


Закуски и салаты 


6—7 Доступно и роскошно: салат 

с индейкой и апельсинами, 

грибной салат с перцем чили, лаваш 
со свежими овощами, горячие тосты 
с квашеной капустой и мясом 

8—9 Кушать подано: овощные оладьи 
==” : створожной пастой, запеканка 

со шпинатом, салат по-азиатски, 
клецки из зелени, сыра и орехов 


Запекаем куриные окорочка в змейке : Е 
изтеста, нарезаем легкий овощной сала- : 10—11 Чем же удивить гостей: коро- 


тик с пикантным сыром, печем торт левская рыбка с короной из огурца, 
слоеный тортик-салат, тарталетки 


из горбуши, куриные рулеты с кре- 
ветками на листьях салата 


1 Свиной шницель с белым и красным 
соусами — оригинально и вкусно! 


12—13 Мясо, рыба, сыр! 


ычитателей 


14—15 Обед по всем правилам: салат 
«Белая береза», рассольник с клецка- 
ми, цыпленоктабака, творожный рулет 


ае 


: На горячее 
: 18-19 Мясо в главной роли: тефтели 
с овощами из телятины, рулет 
и праздничные колбаски из говядины, 
свиной шницель 
20—21 С румяной корочкой: блюда 
из курицы и индейки по оригиналь- 
ным рецептам 
22—23 Сытно и недорого: 
картофель «под шубой», запечен- 
ная рыбка под сырно-арахисовым 
соусом, чебуреки с шампиньонами, 
голубцы с творожно-гречневой 
начинкой 


Горячие тосты из доступных и недорогих 
продуктов можно сделать за полчаса 


ТТ 
Гаі і 
24—25 Торты ичизкейккчаю 
26—27 Домашняя выпечка 


28—29 Сладости на любой вкус: 
У И батончики из творога, фрукты " 
-.8 ь Э ч и с мороженым или в грейпфри 
26% сюрпри т В Е : «вазочках» с заправкой изо а 
Ооз ер ризом в виде абрикосок за 20 минут — не об этом ли мечтает каждая : мармеладное печенье, 
» Когда гости на пороге и нужно быстро приготовить для них что-то особенное? : орехами 


РЕЦЕПТЫ НА ЛЮБОЙ ВКУС з 


В женский день хочется, ц 
ЧИ 

на столе были не только 

вкусные, но и красочные б 


>. 
м. 


Пе 
Совет для вас 
Чтобы приготов- 


ЭТО ПРО ЕБ 
Е А СЛОЕ БЛЮДО ОЧЕНЬ ЭФФЕКТНО СМОТРИТСЯ НА ПРАЗДНИЧ 
НОМ СТОЛЕ 


Н: порции: у 
. [2 Ў : мажным полотенце каж Я 
24 средних окорочка ®150 г : бедрышке пора КАЖДОМ ; и нерненьплотно/обвит : 

И р 2 е, з кожицу, : рочка ть око-: . 
я И зе у, : рочка внахлесі л В 
рос м сыра ОДНИМ : сделать разрез в виде а. а внахлест, Выложить подго- ! с блюда оправ 
куском ®2 зубчика чеснока : Твердый сыр а ое ОКорО ЗО 

с : Твердый сыр нарезат Ф кав : ж 
а оо Е. М 2 р наде ать ломтика- : ми формудля ате идания по | 
ее } ми или брусочками и вложить в маслом, Яй ую сливочным : су и по форме, А 
ного теста $1 яйцо соль ®мо- : разрезы, а под кожу — кусочки С а хорошо взбить и: не омрачили пред- 
7 ать им полоски теста, < А Е 
еста. Запе- : | ёкушение праздни- 


чеснока, Посолить по вкусу, при- : кать около 30 ми В 
: править паприкой или другими : гарнир податі и при 180°. На 
готовление: } специями по желанию, : и салат из сез артель ВА: 
Тесто выложить на стол и А 2. Размороженное тесто тонко А Время а овощей, 
разморозить. Зубчики чеснока ; раскатать на посыпанной мукой : Водной О мин 
ь и разрезать пополам. ; поверхности, Нарезать длинны- ; Белки —50 г, жиры — 18 г, 


мыть, обсушить бу- : ми полосками шириной по 2 см ! углеводы — 15 г 


ка, старайтесь соб | 
ло пропорции. | 
то тот случай, | 
когда «на глаз» нуж | 
но заменить кухон-_ 
ными весами. 


лотая паприка листья салата 


=“ 
і 


очистит 
Окорочка вы 
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| 


Суп из осет 


р. 


С ХМЕЛИ-СУНЕЛИ, ОН ОСОБЕННО АРОМАТЕН 


е 500 госетрины ® 1л воды 
© 4 луковицы е 1 морковь 
епо 2 корня петрушки 
и сельдерея ® 1 лавровый 
лист® З горошины душисто- 
го перца ® 1 стол. ложка му- 
кие 3 зубчика чеснока 
© 1 чайн. ложка хмели-су- 
_нели® 250 ггрецких орехов 


Ха соус ткемали ® З помидора 


порции: : с овощами, лавровым листом, 
: душистым перцем и солью. Вы- 
: нуть из бульона и разрезать на 
: кусочки. Лук мелко нарезать и 
: пассеровать в снятом с бульона 
: жире. Ввести муку и влить бу- 
: льон. Довести до кипения, поло- 
: жить рыбу и варить 10 мин. 

: 2. Добавить рубленый чеснок, 
: зелень, хмели-сунели, красный 
: перец, соус ткемали, измельчен- 


Салат с пикантным сыром 


ИЗ ОВОЩНОЙ СМЕСИ, УКРАШЕННЫЙ ЛИМОННОЙ ЦЕДРОЙ 


| н 
• 600 гзамороженной овощ- 
ной смеси (брокколи, цвет- 
ная капуста, стручковая фа- 
соль) ө 1 цуккини® 100 г 
сыра дор-блю (или любого 
с благородной плесенью) 
© 1 стол. ложка оливкового 
масла ө несколько веточек 
разной зелени ө сок и цедра 
1/2 лимона 


Приготовление: 
1. Овощи варить 


4 порции: 


кой и обжарить в оливковом мас- 


Е ле. Приправить солью и молотым 
: черным перцем. 

: 2. Сыр нарезать брусочками или 
: небольшими ломтиками. Зелень 
; вымыть холодной водой, обсу- 
: шить бумажным полотенцем и 
: крупно порвать руками. Овощи 
: перемешать, приправить лимон- 
: ным соком, посыпать зеленью и 
: сыром. Разложить в небольшие 
: салатники,украсив лимонной цед- 
: рой и, по желанию, перышками 
—8 мин, от- : 
считывая время от момента за- : 
кипания воды. Слить на дуршлаг, : 
обдать холодной водой и датьей : 
стечь. Цуккини нарезать солом- : 


зеленого лука. 
Время приготовления: 25 мин 
В одной порции 240 ккал 
Белки — 18 г, жиры— 7 г, 
углеводы — 33 г 


® 1 пучок разной зелени 
© соль © молотый красный 
перец 


: ные помидоры, грецкие орехи и 
: варить еще 10 мин. Перед подачей 
: посыпать рубленой зеленью. 

2 Время приготовления: 

В одной порции 


Приготовление: 


Сама 


ото 


1. Морковь, сельдерей и петруш- 
кумелко нарезать. Рыбу отварить : 


Белки — 26 
углеводы — 


‚жиры — 


ки рубленых орехов : ставитьтортна4 чв ХОЛОДИЛЬНИК, 
А : Украсить ягодами и орехами. 
Приготовление: : Время приготовления: 60 мин 


ДУ 


В НАЧИНКУ ПО ЖЕЛАНИЮ МОЖНО ДОБАВИТЬ ЛИКЕР 


орций: № : ремешать. Выпекать (в форме) 
Для теста: ©б яиц 2180 гса- : 25 мин при 180%. 
хара®120 гмуки ®соль®80г : В пюре из 400 т ягод добавить 
крахмала®1 пакетиква- : сахар, соль и ликер. Ввести туда 
нильного сахара. Для начин- : разбухший желатин, остудить. 
ки: 500 гмалины (можно за- У Сливки взбить с ванильным саз 
мороженной) ®12 гжелатина ·: харом и подмешать к крему: 
е 1!пакетик ванильного саха- : З. Бисквит разрезать натри чает 
ра е4 желтка 120 гсахара : ти. Промазать коржи кремом, 
ә500 мл сливок®2 стол. лож- : укладывая их друг на друга. По- 


1. Взбить отдельно желтки и : В одной порции 355 а). 
белки с сахаром, соединить, туда : Белки— 5 г жиры — 198 
же просеять муку, крахмал, пе- : углеводы — 85 Г 

РЕЦЕПТЫ НАЛЮБОЙ ВКУС 5 


= 


Доступно и р. 


Оригинальные блюда можно приготовить из простых и знакоз 
компонентов и при этом не нужно стоять долго у плиты 


| 


Салат 
с индейкой 


СОЧНОСТЬ АПЕЛЬСИНА 
ОТТЕНЯЕТ ВКУС ПТИЦЫ 


•250 гзеленой лапши ®300г 
филе индейки ®50 мл соуса 
«Лечо» ®90 мл оливкового 
масла ө4 апельсина ®2 крас- 
ные луковицы ®100 гшампи- 
ньонов ө50 мл яблочного ук- 
суса ө 1/2 ложки малинового 
сиропа •1/2 пучка петрушки 
\ ®2 зубчика чеснока 


Время приготовления: 40 мин 
В одной порции 520 ккал 
Белки — 27 г, жиры — 16г, 
углеводы — 62г 


| Совет для вас 
Лапша при варке 
| небудет слипаться, | 
| если к ней добавить | 
| 1—2 чайных лож- 
ки растительного 
масла. А чтобы ма- 


| | 
| | 
кароны сохраняли 
| 
| 
| 
| 


форму, промойте их 
после варки кипяче- 
ной водой. 


8 РЕЦЕПТЫ НАЛЮБОЙ ВКУС 


Салат из шампиньонов 


"РИБНОЕ БЛЮДО С ПЕРЦЕМ ЧИЛИ ДЛЯ АППЕТИТА 


: 2. Зелень порубить. Чеснок про- 


#500 г мелких шампиньонов 
| ев стол. ложек оливкового мас- 
' ла •1 пучок петрушки $1 зубчик 
! чеснока ©1 стол. ложка бальза- 
| мического уксуса 92 стол. лож- 
ки лимонного сока есоль ® мо- 
Ы “тый черный перец е1 стручок 
> | красного перца чили • лимон 
’ изелень для украшения 


Приготовление: 


1. В 4 стол. ложках масла, поме- 
шивая, обжаривать порезанные 


трибы (8 мин). Остудить. 


Горячие тост 


На 4 порции: 

•4 ломтика белого хлеба 

для тостов 92 стол. ложки 

растительного масла ®200 г 

рубленого мяса ®соль 

молотый черный перец 

©1 чайн. ложка тмина ®300 г 

квашеной капусты ө1 стру- 
“чок красного сладкого перца 

$4 ломтика сыра 


Приготовление: 
Подсушить в тостере. Ра- 
сть в сковороде 2 стол. ложки 
Е ого масла и обжарить 
боска до рассыпчатости, 
» поперчить, припра- 


: пустить через пресс, смешать 
: сгрибами и зеленью. 

З З. Смешать уксус, сок лимона, 
: оливковое масло. Посолить, 
: поперчить. Грибы залить ма- 
: ринадом, поставить на 90 мин 
і В холодильник. 

: 4. Порезать очищенный от семян 
: стручок чили ктрибам. Поставить 
: блюдо в холодильник на 30 мин. 


: Время приготовления: 170 мин 


Н В одной порции 260 ккал 
: Белки — 24 г,жиры — 4г, 
: углеводы — З г 


101 С А 


: вить тмином. Квашеную капу- 
: сту откинуть на дуршлаг, чтобы 
: стек весь сок (при необходимо- 
: сти капусту измельчить). Перец 
: вымыть, удалив семена, нарезать 
: кубиками и с капустой подме- 
: шать к мясу. Потушить. Духовку 
: нагреть до 175°. 

: 2. Фарш распределить на хлеб и 
: накрыть ломтиками сыра. Проти- 
: вень выстлать бумагой для выпе- 
: кания, выложить на нее тосты и 
: поставить на 20 мин в духовку. 


Время приготовления: 25 мин 


: В одной порции 220 ккал 
: Белки — 13г, жиры — 15 г, 
: углеводы — 7г 


Это недорого! 


Твердый сыр в закусках можно 


заменять перетертым творогом, 


смешанным с майонезом, 
а недорогой уксус можно обла- 
городить, настояв его 


1 морковь $1 стол, ложка 
лимонного сока ®1 огурец 
1 стручок красного сладко- 
го перца $100 гростков сои 
10 стол. ложек томатного 
кетчупа ®1 пучок салатных 
листьев армянский лаваш 
200 галыгейского сыра 


Морковь натереть, сбрызнуть 
соком лимона. Нарезать кубика- 
ми огурец и перец. Соединить 


на специях. 


: сростками сои и 6 стол.ложками 
: кетчупа и перемешать. 


2. Салат разорвать на кусочки. 


: Лаваш разделить на 4 части, 

: промазать кетчупом. На каж- 

: дую положить кусочки салата, 

: нарезанный кубиками сыр и 

: овощи. Лаваш с двух противо- 
: положных сторон отвернуть на 
: начинку и свернуть рулетом. 
: Время приготовления: 25 мин 
: В одной порции 460 ккал 
: Белки — 20 г, жиры — 12 г, 
: углеводы — 68 г 


з ЗАКУСКА из доступных ПРОДУКТОВ 
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“ же Ке 4 | А 
жа 4 


ЗАКУСКИ И САЛАТЫ 


Кушать подан 


петь кулинарноес 
Такие нехитрые закуски полноправно ВЕ качестве гарнира 
или же выступать в составе вторых 0л 


Овощные 
оладьи 


С КАРТОФЕЛЕМ 
И МОРКОВЬЮ 


На 4 порции: Е 
• 1 луковица ®`500 тб 
зжиренного творога жз 
ложки минеральной вод 
ә 1/2 чайн. ложки тмина | Салат 
© 2 стол. ложки колец | РЯ‘ 
яго 
шнитт-лука ®3 зубчика |сытнА 
чеснока ®1 кг картофе | 
ля е 2 моркови ө 2 яйца) “4 красная лук 


Є 
© 4 стол. ложки муки чок сладкого Е 
© растительное масло д заморожен, 
обжаривания горошка ® 
© 350 г лапши 
| | йез! 
Приготовление: шницелеи 


масл: 
Тук и чеснок очиститьй ЖУТНОГО 
туть и мелко порубить | соуса 
Очищенные картофа 
тесни р 0 Приготовл 
и морковь промыть. Чтобый Е 
Е Лук нареза 
адку 


ковь была готова одновремен\ 

с картофелем, ее нужно натер& а: 5 1. нај 
на более мелкой теркеитак К, ЗУМ ат 
хорошенько отжать. Мож м Еа 
приготовить и без моркови, | т Ш; 
ә. Соединить натертыенак ^ 

ную терку картофель и мори 
постепенно подмешать 2 я 

и 4 стол. ложки муки. Посол 

по вкусу и добавить специи! 
печь оладьи. 

4. Из размятого творога п 
готовить пасту, добавив к ней 
минеральную воду, рубленўй 
зелень — кербель, мелис | 
трушку и эстрагон. По желаний 
можно добавить в полученнуй 
начинку порезанный чеснок” 
совсем немного, чтобы не пере 
бить запах пряных трав, а ЛИШ» 
сделать: ее вкус острее, 

* Готовые оладьи выложи 
На тарелки и подать на ©т0й 


с творожной пастой, Украси 
зеленым луком. 


ОТ) 


№ 
, Время приготовления: 35 МИК, | 
«а Одной порции 600 ккал 
5 4 Р елки — 12 
ЕПТЫ НАЛЮБОЙ ВКУС Е г, жиры —8г; 
8 РЕЦ Углеводы — 21 = р | 


На 4 порции: ЗЕ 
© 1 красная луковица ® 1 стру- 
чок сладкого перца ө 200 г 


одл замороженного зеленого 
горошка ө 200 г моркови 
ө 350 глапши ® 400 гкуриных 
шницелей ө 3 стол. ложки кун- 
ГЬ, о жутного масла ® 80 мл соевого 
ТЬ. соуса 
›фел 


умор Приготовление: 

мены $ Лук нарезать тонкими коль- 
герев Цами. Сладкий перец очистить 
гака ОТ семян, нарезать полосками. 
оже Морковь нашинковать. 

"Ҹ 2.Ланшу отварить, откинуть на 
д дуршлаг. Шницели ополоснуть 

ОВ 
ИИ 


ТИТР 


ш” 


о 


: в холодной воде, обсушить бу- 


: мажным полотенцем, нарезать 


: полосками и обжарить (по 3 мин 
: скаждой стороны) в кунжутном 
: масле. Добавить лук, сладкий пе- 
: рец, замороженный горошек, ту- 
: шить на среднем огне 5 мин. 


З. Мясо с овощами припра- 


: вить соевым соусом и тушить 
: на небольшом огне еще 5 мин. 
: Подмешать лапшу. Блюдо при- 
: править специями, по желанию 
: украсить мятой. 

: Время приготовления: 

: В одной порции 575 

: Белки — 41 

: углеводы — ? 


г. жиры — 127 


о... 


Запеканка со шпинатом 


БЛИНЧИКИ С НАЧИНКОЙ ПОД СЫРНОЙ КОРОЧКОЙ 


орции Е 
• 100 гшпината ® 100 г муки 
© З яйца ө 100 мл молока 

© 2 чайн. ложки растительного 
масла ө по 250 г консервиро- 
ванных кукурузы и зеленого 
горошка ө 250 г творожного 
сыра ® 100 г тертого сыра 


: покрытием и испечь 4 блинчика. 
: Сложить их стопкой и накрыть. 
: Духовку нагреть до 200°. Форму 
; для запекания смазать жиром. 

: 3, Шпинат нарезать, смешать с 
: яйцом, кукурузой, горошком и 
: творожным сыром. Посолить и 
: поперчить. 


: 4. На середину каждого блина 


Приготовление: 

1. Шпинат отварить. Для приго- 
товления блинного теста в муку 
постепенно влить молоко, вбить 
2 яйца, добавить щепотку соли, 
хорошо перемешать и оставить 
на 10 мин. 

2. Разогреть растительное масло 
в сковороде с антипригарным 


: выложить начинку. Блинчики 
: скатать в трубочки и уложить 
: в форме вплотную друг к другу. 
: Посыпать тертым сыром и по- 
: ставить в духовку на 10 мин. 

: Время приготовления: 35 мин 
: В одной порции 400 ккал 

: Белки — 29 г, жиры— 19 г, 

: углеводы — 27 г 


НЕОБЫЧНЫЙ ГАРНИР К ОТВАРНОМУ ГОВЯЖЬЕМУ ЯЗЫКУ 


1 луковица е3 яйца ө2 желт- 
ка ©1 зубчик чеснока ®200 г 
рубленой петрушки ®130 г 
тертого сыра ®120 гмуки ®50 г 
рубленых орехов епо 2 стол. 
ложки растительного и сли- 
вочного масла өотварной 
язык, Для соуса: ®3 стручка 
красного сладкого перца 
е1 луковица е1 стол. ложка 
сливочного масла ө2 чайн, 
ложки томатной пасты ®50 мл 
красного вина ®150 мл бульона 


Приготовление: 
1. Смешать яйца, рубленую зе- 
лень и лук. Подмешать 100 гсы- 


а: 
: клецки. Положить в кипящую 
: подсоленную воду и, как только 
: всплывут, вынуть и обжарить 
: в растительном масле. 
: 2. Затем вложить в форму, посы- 
: пать сыром и выпекать в смазан- 
: ной маслом формепри 190°, 
: З. Для соуса перец и лук тонко 
: нарезать и обжарить в сливочном 
: масле. Добавить томатную пасту, 
: влить вино, бульон и специи. По- 
: перчить и тушить 15 мин. Затем 
: массу пюрировать. 

: Время приготовления: 60 мин 


ра, муку и орехи. Сформировать 


В одной порции 745 ккал 
Белки — 48 г, жиры — 18 


: углеводы — 33 г 
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ЗАКУСКИ И САЛ 


ЧЕ “Ег 
8 


СІ 


Королев ская 
рыбка 


С СЕРПАНТИНОМ 
И КОРОНОЙ ИЗ ОГУРЦА 


епо 100 гсливочного и тер- 

того твердого сыра® 300 г 

филе лосося 100 г сливок 

® 2 пучка укропа. Для заправ- 
ки: © 1 стол. ложка сахара 
етертая цедра и сок 1 лимо- 
нае 150 мл оливкового масла 
е2 стол. ложки уксуса 


Приготовление: 


З стол. ложки начинки и накрыть 
концами полосок. Прижать и по- 
ставить на2 ч в холодильник. 
2. В 3 стол. ложках воды разве- 
сти сахар. Добавить цедру и сок 
лимона, оливковое масло, уксус, 
соль. Вскипятить и остудить. 
3. Формочки опрокинуть ната- 
релки, сбрызнуть заправкой. 
Время приготовления: 45 мин 
В одной порции 515 ккал 
Белки — 27 г, жиры —71 г, 
утлеводы— 2 г 


1. Сливки, сливочный сыр х Я ә * оі мо 
взбить стертым сыром и рубле- р Р. еа 
ным укропом. Филе разрезать на е. носки 

" полосок. формочек выстлать к" { - ЕЕ 
пленкой. Положить крест-накрест к, ? а и 
2 полоски, в центр выложить по 


кожицу ? 
Очищен 
на круп+ 
ихлук н: 
Морков 
тереть + 


ЭР 
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Куриные рулеты с кр 


ра изку- 
Рицы® 1 луковица Ее 


®3—4 горошины черного 
перца®1 лавровый лист 

® 100 мл нежирных сливок 
© 1 пучок укропа 


Приготовление: 
1. Из супового р 
155 л бульона (30 мин), 


: Зеленый лук мелко нарезай 
: омадать с креветками и кар 


: бавить со сливками в бульбй 
, Посолить и 
: 4 
: ЛОЖКИ начинки, Свернуть ру 
: ТИКИ, выложить в формудля$' 
: ПеКания, залить соусом. Накры? 
: пергаментом и 15 мин запек ® | 
: при 200°, Снять 
: пекать еще 10 МИН. ) 


: Углеводы пасе 


Филе промыть, обсушить 
крыть пленкой и тонко отби 


` Укроп мелко порубить Д® 


поперчить. 
* На филе выложить по 2 9 


пергаментиз | 


> 
Ремя приготовления: 70 Мий ( 


Одной порции 195 ккал 
“ЛКИ —36 г, жиры 51, | 


Пгостей 


езнаете, чем порадовать 
изких и друзей? Приготовьте 
ти блюда — их вкус и броское 
оформление запомнятся надолго 
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Слоеный тортик-салат 
( ОПЧЕНЫМИ ОКОРОЧКАМИ И МАРИНОВАННЫМ ЛУКОМ 


: очистить и натереть. Лук залить 
: подогретым уксусом и оставить- 
: на 30 мин. Майонез перемешать 
: со сметаной и приправить по 
: вкусу солью и перцем. 
: 2.В салатник выложить ку- 
: сочки птицы, смазать сметан- 
: ным соусом. Слоями выложить 
: сельдерей, яблоко, маринован- 
2 ный лук, сладкий перец, мор- 


ө 2 копченых куриных око- 
рочка ө 50 гхорня сельде- 
рея е1 стручок красного 
сладкого перца ө 1 яблоко 
’ ©2 луковицы ® 100 млуксу- 
’ саФ1 морковь ®100 гчер- 
- } нослива ®50 гдробленых 
грецких орехов епо 100 мл 
___ майонеза и сметаны 


15% жирности : ковь. Каждый слой перемазать 
: майонезно-сметанным соусом. 
Приготовление: З. Верхний слой посыпать грец- 


1. С окорочков аккуратно снять 
кожицу и нарезать их соломкой. 
Очищенный сельдерей натереть 
на крупной терке. Сладкий перец 

‘и\лук нашинковать соломкой. 
Морковь очистить, сварить и на- 
тереть на крупной терке. Яблоко 


кими орехами и рубленым чер- 
: носливом. Поставить на ночь 
: В ХОЛОДИЛЬНИК. 

: Время приготовления: 6 
: В одной порции 556 

: Белки — 38 г, жиры — 2: 
: углеводы — 30 


ө 6 готовых тарталеток из 
слоеного теста еб перепе- 
линых яиц е2 стебля сель- 
дерея е1 банка горбуши, 
консервированной в соб- 
ственном соку ® 50 гсла- 
босоленого лосося®50 мл 
сливок 30%-ной жирности 
әсоль епаприка 


иготовление: 

: 1. Перепелиные яйца вымыть 
: и сварить в соленой воде вкру- 
: тую (10—15 мин). Слить кипя- 
: ток и подержать их в холодной 
: воде, чтобы остыли и хорошо 
: чистились. Сельдерей вымыть, 
обсушить и, срезав зелень для 
: украшения, нашинковать стеб- 
: ли мелкими кубиками. Сливки 
: слегка взбить. 

12.00 консервированной торбуши 
: полностью слить сок, а содержи- 


Чел 


мое тщательно раскрошить вил- 
кой и выложить в миску. 
3. Хорошо перемешать рыб- 


: ную массу с сельдереем и все 


заправить сливками. По вкусу 


: посолить и приправить моло- 
: той паприкой. 


4 


а. Аккуратно очистить остыв- 
:· шие перепелиные яйца. Соле- 


ную лососину нарезать тонки- 
ми полосками. Салат равномер- 


: но разложить по тарталеткам, 
: украсить «жемчужинками» из 
: перепелиных яиц, а также по- 
: резанной соленой лососиной 
: и зеленью сельдерея, которую 
: можно, по желанию, заменить 
: зеленью укропа. Тарталетки 
3 сверху присыпать молотой 
: паприкой. 


: Время приготовления: 20 мин 
: В одной порции 250 ккал 

] Белки — 23 г, жиры — 10 г, 

: углеводы — 12г 


Для приготовления по этому рецепту можно вы 
бирать любую консервированную или же копченую 
рыбу. Вкус блюда станет нежнее, если добавить 
тертый плавленый сыр (или творог) исоклимона. 
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стоке— 8 фарфорові, 


на Во валить повара 


ктаи восх 


пнице, 
подают в су 
В Европе первое блюдо л вкус проду 


чаше, дабы сохранить хороши 


22 


истинный ВКУСБЛЮД > А 
РАСКРЫВАЕТСЯ ПОСЛЕ 2 СА 


ЕЕ." 
ЗАМОРОЗКИ О. 
500 гговяжьей грудинки \ 
500 гквашеной капусты  КУРИНС 
1 луковица ®1 морковь н 
3 стол. ложки растителы 
ного масла ®соль 1 судак 
молотый черный перец | куриного 
1 лавровый лист | някартоф 
смет 1 репа | цат1мо! 
петрушк? 
е" 5 гороц 
ить и разруби › 1 лавр‹ 


ки. Залить ЛОЖКИ Хе 
товести дока 

снимая 
мясо ДОЛЖ 


а кости 


морковьи рё 
гнковать то 
ками. Квашенуй 
› и если есть 


Кими П‹ 


капусту от 


обходимость, длинные полой 
разрезать пополам. 
Растительное масло разоз 


греть в сковороде и пассер® 

вать в нем лук до прозрачна ч 
Постепенно добавить морков 
и репу, а через 2 мин — кап 
сту и перемешать. Тушить пб 
крышкой 10 тех по х 


р, пока ово" 
щи не ст 


анут мягкими. 

4. Овощи переложить в бульой 
посолить, добавить специи по 
вкусу и лавровый лист. Варитв 


р 

еще 20 мин. | 

5. Гот з \` 
Готовые Щи поставить нах! № 

ЛОД, чтобы они з | 


амерзли, Н 
1 день щи разо | 
В порционныета | 
Ь со сметаной. 
товления: 40 мин 
Белки порции 300 ккал 
12 РЕЦЕПТЫ НА ЛЮБОЙ ВКУС $ 


г 
Углеводы — оюы Р 


6. На Следующуў 


греть, разлить 
релки и подат 
| ремя приго 


аи 


СС 


МС 


#\ 2/0. 


: петрушки вымыть, очистить 
: и нарезать кружочками. 

: З. Бульон довести до кипения,доба- 
: вить кнему картофель, нарезанный 
: луки коренья. Варить ок. 15 мин 
: на среднем огне. Посолить. 

: 4.В суп выложить кусочки ры- 
: бы и варить еще 20 мин, добавив 
: перецторошком, лавровый лист 


у, уу 
пи Уха по-астр 
2Ковь | НА КУРИНОМ БУЛЬОНЕИ ХЕРЕСЕ 
С над поро : 

’ е1 судак (ок. 800 г) е1л 
ерец | куриного бульона ®4 клуб- 

' някартофеля ®1 лукови- 

’ цае1 морковь ® 1 пучок 

| петрушки с кореньями 

® 5 горошин черного перца 

зруб е1 лавровый лист ®2 стол. 
ить2) ложки хереса 
Г ДОКИ: 
я пе, Приготовление: 


олжн? $. Рыбу выпотрошить, промыть 


г реп) 
> ТОН. 
еную 
Г НЄ 
ГОСКИ 


а30- 
ро: 
СТИ 
ОВЬ 
пуз 
ТОД 
30 


холодной водой и разрезать на 
небольшие порционные куски. 
2. Картофель нарезать кубика- 
ми. Зелень петрушки вымыть 
и измельчить. Морковь и корень 


: и херес. 

: 5.Готовую уху разлить по та- 
: релкам и посыпать рубленой 
: зеленью. 


: Время приготовления: 
: Водной порции 3 

: Белки — 25 г, 

: углеводы — 23г 


Сибирский борщ 


С ЧЕСНОКОМ И МЯСНЫМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ 


| На4 порции: _ _ 
еЗ свеклы © 2 стол. лож- 
ки растительного масла 

© по 1 стол. ложке сахараи 
3%-го уксуса ® 3 стол. ложки 
томата-пасты ® 1 морковь 

• 2 луковицы ө 2,5 л мясного 
бульона ө 300 гквашеной 
капусты өпо 200 гкарто- 
феля и мясных фрикаделек 
ө чеснок 


Приготовление: 

1.Свеклу натереть на терке. 
Выложить на сковороду с маслом. 
Добавить сахар, уксус, пасту, 2 стол. 
ложки горячей воды, накрыть 
крышкой и тушить 15-20 мин. 


/ 


ЛЕГКОЕ БЛЮДО НА ФРАНЦУЗСКИЙ МАНЕР 


ө2 луковицы өЗ клубня кар- 
тофеля ®100 гкорневого 
сельдерея ө4 стол. ложки 
растительного масла ®400 г 
плавленого сыра ө4 ломтика 
белого хлеба ®2 стол, ложки 
сливочного масла ©2 стол. 
ложки муки ®1 стол, ложка 
рубленого укропа 


Приготовление: 

1.Луковицу, сельдерей и кар- 
тофель нарезать и пассеровать 
в 2 стол. ложках растительного 
масла. Овощи залить горячей во- 
дойи довести до кипения, Огонь 
убавить и варить 30 мин, Готовые 


урнаар : 


: 2. Морковь натереть на терке. 
: Лук мелко нарезать и жарить 
: с морковью на растительном 
: масле 5 мин. 

: 3. Мясной бульон вскипятить. 
: Добавить капусту и варить 
: 15 мин. Картофель нарезать 
: брусочками, положить в бульон, 
; варить 5 мин. Добавить фрика- 
: дельки и варить 10 мин. 

: 4. Два зубчика чеснока пропус- 
: тить через пресс, положить в суп 
: со свеклой. Добавить специи и 
: варить 5 мин. 

: Время приготовления: 80 мин 
: В одной порции 230 ккал 

: Белки — 4г, жиры — 28 г, 

: углеводы— 35 г 


: овощи вместе с жидкостью пюри- 
: ровать в блендере. 


2.С 


ыр натереть на крупной 


: терке, добавить в суп, посолить. 
: Помешивая, довести до кипения, 
: СНЯТЬ © ОГНЯ. 

: 3.Изхлеба вырезать кружкидиа- 
: метром 8 см и обжарить в сли- 
: вочном масле. Лук нарезать коль- 
: цами, обвалять в мукеи обжарить 
: врастительном масле. На хлеб- 
: ный кружок положить немного 
: обжаренного лука, посыпать 
: укропом и подать к супу. 

: Время приготовления: 40 мин 
: В одной порции 552 ккал 

| Белки — 25 г, жиры — 35 г 

: углеводы — З1г 
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27 $ 


ные блюда и новые рецеп 


Проверенные способы готовить извес 


оригинальных закусок и десертов 


табака 


с 
РЕЦЕПТ ОТ ОКСАНЫ Ро дп 87 
КИРИЕНКО (Г. КРАСНОВ 7 Солен и е2л 
7 у. ө? морк окоча! 


аб пори бел 
- ХАЙ 007 яка 
ѕ 1 цыпленок весом оқу, 2 ойк бн го 
® 4—5 зуб сты плено 
ло1кг зубчиков =? ДО гто ожки. 
чеснока ® соль ® перец © д стол. Л ерні 
растительное или сли $ молотый блен 
ое масло | ьө РУ 
н ө А шени 
.ө 
Ј ие: Ая клецек е 
Цыпленка разрезатьпоп ө 1 яйцо е 
ке и сделать надсечку полн молока 
ночнику с внутренней сторі вле! 
х вле! 
Отбить с двух сторон. Ппригото 
Е ковь И 


Чеснок выдавить черезпі 4. Мор Е 
добавить соль, перец. Хор\ пополам И и 5 
перемешать. Натеретьэтойц на2 л воды рр, 
сью цыпленка. Положитьй Оставшуюс А 
«ой, ре 
гнет и оставить маринова соломкой» Р 
на 2-3 ч. лукольцами И 
т 
Выложить цыпленканар леные огурцы 
гретую сковороду с маслом. 
Е > ҸӘ 
давить грузом, например миаў Го ор С 
с водой, и накрыть крышкой Ж о їсс 
Жарить 15—20 минна +4 21 
20 миз РУЛЕН 
нем огне на одной стороне& Ё 
тем перевернуть. Жарить РЕЦЕПТ ОТ 
около 15—20 мин. ВАЛЕРИИ ( 
Время приготовления: 60 ми = 
А | ая 
В одной порции 730 ккал ЕЩЕ 


(С лат Б б ®200 гтво] 
1. т « | ( са 
алат елая береза» ьцептот о хара ®1 
Є а. ЛИИ (г. АБАКАН) соды ө5 с 
Нат ций: ___ 2. Порезать продолговатыми Я 95 ст. лож 
е гкуриного филе : кусочками отварное филе, огу- В го масла ‹ 
®250 г консервированных : рец. Сваренные вкрутую яйца и 15 за! 
шампиньонов елук еЗ яйца : нарезать мелкими кубиками ўе кено 
вкрутую еогурец свежий : 3. Выложить Ом р ) Сахарна 


е100 гчернослива елистья 


: чернослив, 2 слой — 
салата емайонез : сжареным о Пригот‹ 
: риное филе; 4 слой — Е „Не 
Приготовление: : ные яйца, 5 слой — огурцы тельно хо 
1. Чернослив замочить в теплой : 4. Сверху салат украсить О проп 
воде и оставить на 10-15 мин, : сками оставшегося чернослива 0. Зате 
слить воду и обсушить на бу- : ввидествола березы.Салат а УЕ б 
мажном полотенце. Порезать { НО выложить на листья Е: яйцо р 
соломкой. Часть оставить для : ипокраюукрасить мелко порван- ща, мо 
украшения. Грибы с луком об- { нымилисточками и зеленью ель 
жарить на разогретом расти- : Время приготовления: Ин дн 
тельном масле, : Водной порции 395 Е } ре 
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Резать, } 


Ы: 
е2 луковицы 
окочанной капу- 


0. 

'ИКов 5794 клубня картофеля 
терец | ©40 гтопленого масла 

И сл о 4 стол. ложки сметаны 

Е о молотый черный перец 
е соль ө рубленая зелень 
Ы для украшения: 
АТ) Для клецек: ө 1 стакан муки 
у Е. 1 © 1 яйцо е4 стол. ЛОЖКИ 
о под молока 

И Стори 

, Приготовление: 
'ерезпрұ 3, Морковь и лук разделить 


1. Хоро пополам и из'одной половины 
ЭТОЙ сұ на2лводы приготовить отвар. 
жить па Оставшуюся морковь нарезать 
гноваты соломкой, репчатый лук — по- 

лукольцами и пассеровать. Со- 
а на раз леные огурцы нарезать солом- 
лом. Пре 


шк Творожный 


на сре рулет 


роне, 3 


ить ещё РЕЦЕПТ ОТГИМЕЛЬФАРБ 


ВАЛЕРИИ (Г. ОРСК) 
бО ми я > 


ана 
сахара ®1 яйцо ®1/2 ч. ложки 
соды ө5 ст, ложек молока 

95 ст, ложек растительно- 
Гомасла®2 стакана муки 

915 замороженных абрикосов 
“сахарная пудра для обсыпки 


Приготовление: 

1, Нежирный творог предвари- 
ро хорошо размять вилкой 
Пропустить через крупное 
к Сы ем постепенно смешать 
рным песком, добавить 
*› МОЛОКО, масло и соду.Все 
заа ЛЬНО перемешать и доба- 
Замесить мягкое тесто 

ной консистенции. 


ррукт 


: кой, припустить в кипящей воде 
: и откинуть на сито. 

: 2. Для теста муку смешать с мо- 
а локом и яйцом до однородной 
: консистенции. 


3. Из отвара удалить вареные 


: луки морковь. Капусту нашин- 
: ковать, положить в отвар, дове- 
: сти до кипения. Картофель наре- 


: 3. Тесто накрыть пленкой и по- 
: ставить в холодильник на З0 мин, 
: чтобы охладилось. После на 
: предварительно посыпанной 
: мукой поверхности раскатать 
+ тесто в пл 
: | см, выложить на получившую- 
: ся лепешку порезанные абри- 
} косы, распределить равномерно 


аст толщиной около 


: зать дольками и положить в суп. 
: Добавить обжаренные морковь 
: илук. Варить 7 мин. 

: 4. Из теста чайной ложкой от- 


: делять клецки и опускать их в 
: кипящий суп. Дав супу немного 
: прокипеть, добавить огурцы. 

: Время приготовления: 40 мин 
: В одной порции 199 ккал 


сеа 


: по всему тесту. Свернуть тесто 
: нетолстым рулетом и аккуратно 
: защепить по краям. 

: 4. Выпекать в разогретой до 
: 200° духовке около 20—30 мин. 
: 5, Готовый рулет посыпать саз 
: харной пудрой и остудить. 


: Время приготовления: 80 мин 


: В одной порции 311 ккал 


Если вы собираетесь при- 
готовить какое-либо блюдо из 
печенки, то стоит как минимум 
на 2 ч положить ее вхо- 
лодное молоко. Вкус станет 
мягче и пропадет специфиче- 
ский запах. 


и Спасаем торт 

Если торт немного подгорел 
с боков или снизу, нужно всего 
лишь дать коржу остыть и потом 
потереть пригорелое место на 
мелкой терке. 


и Фаршируем гуся 
Перед закладыванием фарша 
в птицу обязательно нужно 
вымыть руки и хорошо выте- 


| ком плотно, т. к. во время 


реть их насухо. Укладывая 
начинку внутрь, следите 
за тем, чтобы фарш не 
заполнял гуся слиш- 


приготовления масса начинки 
увеличивается в объеме. Гусь 
считается готовым, если при 
накалывании его вилкой вы- 
деляется бесцветный сок. 


и Максимум пользы 
Чтобы овощи сохранили свои 
полезные свойства и витамины, 
нужно закладывать их 

в горячую воду и варить 
на медленном огне под 
крышкой. 


и Для пышной 
выпечки 

Любая выпечка выйдет пышнее, 
если муку просеивать не 
один, а несколько раз. Так 
она больше насыщается кислоро- 
дом, и тесто становится нежнее 
и однороднее. 


в Фрикадельки = 
просто чудо! 

Блюдо получится сочным, 
если вместо яиц добавить к 
мясному фаршу овсяные 
хлопья и немного мелко 
нарубленного чеснока. 
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Диета и разгрузоч- 
ный день поразит 
вас своей действен- 
ностью. Обязательно 
включите в меню бана- 
ны, курагу или черно- 
слив, вареный карто- 
фель и баклажаны. 


р Ж 
‚ 8 
У РЕБЕ Пн 
с20.12 
День подходит для 
приготовления до- 
‚ машних заготовок. 
_ Особенно хорошо маз 
5“ оиноватьи солить рыбу. 
_ Лейте больше молока, 
__ вшьтетвороги другие 
_ молочные продукты. 


Ө=15.. 


Полезно питание, 


2 Вт 
с03,30 


Принимайте витами- 
ны, особенно пивные 
дрожжи. Если душа 
настойчиво требует мя- 
са, прекрасно подойдут 
блюда из субпродуктов, 
но помните: все в уме- 
ренных количествах. 


Ф 

А 

9 Вт 

Козерог 
Сегодня можно есть 
хлебцы с отрубями 
и семечками, а по- 
требление жидкости 
лучше ограничить. 
Ешьте пищу, богатую 


‘белками, очень полез- 
ны орехи и сухофрукты. 


© 16. 


с 09:31 


Пейте свежевыжатые 
яблочный и морков- 


Целесообразно про- 
вести фруктово-овощ- 
ной день = кушайте сы- 
рыеи отварные овощи, 
салаты, фрукты, а также 
пейте соки. Облегчите 
себе жизнь = не стойте 
целый день у плиты. 


9-10. 


Пейте побольше жид- 
кости — свежевыжатый 
апельсиновый сок, чаи 
из цветков клевера иіка- 
лендулы или ромашки. 
Будетхорошо, если вы 
ограничите себя в пище, 
особенно в грубой. 


8 
4 


Овен 


паь 0 


Сохранить здоровье и 


05.10 
Сегодня особенно 
полезно сочетание 
овощейи яблок, На- 
пример, капустный са 
лат с яблоками и сель 
дереем. Зеленые чаи 
с жасмином и лотосом 
поднимут настроение. 


08,41 

Сегодня вашему 
организму просто 
необходим вита- 


ный сал 
на п! 
леп 


Исключита 

тонизирую И 
о 
лучше 090 м 

выжатыми О пру ет, ешю! 
забудьте о домавы рис наб ими пору 
морсах и компон небойе о, паЛ 

из яблоки ряб наприм о не 


КЛ. | 
Зо! 
2222 >= 
2 сп ИТ 
Добавляйтев ший ориё 
растительные ж р: аан 
льняное олӣ сё ание* 
ское Пейте! 
жаты 
ние дня пейте 
Б ок, р 
клубничные, традиционную 
овые, землян или яичницу 
=. ] | =. Г 
<= 7 
Телец, тема 
| 


Триготовьте пирожи В первой п‹ 
Я дня пейте г 


направленное на по- 
вышение иммунитета ный соки, поб душевное расположе- ты, сыр 
и общее оздоровление, тушеных я лоше ние домочадцев по- р} рожногот 
организма. К примеру, латов. А может легкая трапеза. с капустой, укропом свежевыж: 
НН этому ограничиться неслад- и РНИИ ми морсиз с КОВ ЛуНШЕ 
т еленый лук, чес- кими хлопьями или оке. А обеденное ме- И од. Это нето, итрусовь 
‚ ЛИМОННЫЙ СОК. мюсли скефиром. она СОСТОЯТЬ ИЗ пить — подойдут с кусно, но и полезно, | ЕСТИ вече 
55 = ? и морепродуктов. шиповника или мяті ‚зволит набрать у Неесть, се 
ь Ам» З : ние ка | 050 
е 22. 623. 6 = — | - 
Н у 5 Ч 
ея ы 87 = 24. © Я Я А 
б с09.14 ах Ср М 5 > 2 
Пейте больше жид- В этот Лев Чт Ууу * ДЕ 
кости — хорошая ПИТЬ орош Целесообразно са Е а 
БйНералрная вода или ющие слабым лар. = устроить разгрузоч- Полезно есть по- 613.56 
ИОН с ным действием = отвар ный день, используйте рольше творога, Ешьте отварное МЯ В'первоў 
онц ории мя- почек березы, чай из в етомолочные продук п вот с выпечкой лучше со, сельдерей, ог} Дня мож 
ЕО и ри листьев брусники, сок с низким процентом Одождать — усвоен- цы, неочищенную пригото 
т И, дукты калины, Это избавит вас ИН — Кефир, тво- ные калории могут на- пшеницу, Хороший пира, т 
} От «женских» недугов, р, зеленый чай и 0 ся день для приготовл Кухня на 
КОМ. ми. Самое ния блю 
5 25 время д из капусты 108-90 
© 22 2 9 @^ < поголодать, овощные голубцы, Избегаў 
А: д ђ 29 шеная 
а Пн МАР 30 У) капуста. Тых 
с1520 22 Вт ЖЯ 31 Л 1 А А бед 
2 | 
Сегодня очень важно Сегодня возможны с16.40 Ср би чшие источ ник ——1 
соблюдать правиль- ’ обострения заболе- В этот день хорош аиболее богат и белка | е 
ный режим питания. — ваний выв ы отдать (5 дый сы Ы белко | 
Ешьте понемногу, но ИХ чтение бт ЛРодто- п Ри морская м соя, твер- | 
часто. На завтрак — ка- Гуо Й профилак да, при- пр одукта). След Рыба (30 г в 1002 
7 ў 1 
ши на воде или нежир-  морсы, НЕ ческим и т (19 очников ба ош Че в рейтинге 
ном молоке, в обед = чай неешь рецептам, Сама тым ›6-19,7 г) — горох 
Елы , те соленого оп „Самое время (ч рег › за ним и фасоль 
Е" 027010. опробовать новую при ечная рыба, а ку Мясо (14—182) 
У раву, рецелт, Меню НИИ 10-12» куриные яйца я 
С А есап * Б мо. Е 
ПТЫНАЛЮ! ри ло 
беғяце ЛЮБОЙ ВКУС — "Риходится на а же лишь 5% 


— 


маў 


коз сегодня — англ 


Употребляйте в пи 
меньше острого и со- 
леного, втечение дня 
пейте фиточаи. На 
ночь заварите мелиссу 
донник или душицу нах. 
молоке — эти чаи обе- 
спечат крепкий сон, 


ао 
Ө = 14. 


Устройте разгрузоч- 
ный день, овошные 


29) ское питание и образ салаты, тушеная рыба 
ІТЬ В Туса ЖИЗНИ, Пейте свеже- и орехи — идеальный 
ня пей | выжатый апельсиновый рацион. Чай из листьев 


Г, 


ничнве и сок травяные чаи, ешьте душицы и мяты на ночь 
зем НИ | традиционную овсянку даствам гарантию спо- 
85794 | ули яичницусс беконом. койного крепкого сна, 
У т.а 2 й 
= 28 с 
"199-20. 6 21 
п) сб Близнецы Вс 
0 с03.27 
ноге В первой половине Хорошо устроить раз- 
теста) дня пейте побольше грузочный 
6 кропом свежевыжатых со- мите полкил 
906 из’све- ков, лучше всего средней 
не только -=итрусовых. После бавьте к нему 
полезно, ести вечера лучше петрушку, ух Г 
тнабрать | неесть, сегодня это икинзу — 1 енг 
рии. особенно важно. б приемоз пиши 
| ч ББ, 
27, С. ито 
= 5 ЛЕ лю — красивая фигура. 


77 


В начале дня ешьте 
овощные салаты, 
пейте отвар мяты, ши- 
повника и капустный 
сок. Во`второй поло- 
вине дня лучше пого- 
лодать. Больше пейте 
зеленые чаи, 


Важно! 


самый строгий. 


© В последнюю неделю 
(29 марта — З апреля) пост 


Наступает идеальное время для очищения и омоложения 
организма. Великий пост напоминает нам, что весной 
тело нуждается в щадящем питании, чтобы сприхо- 

дом летней благодати усваивались витамины из зелени, 
овощей и фруктов. Почувствуйте этот ритм и настрой- 
тесь на легкость в пище и мыслях. Сладкую выпечку 
замените сухофруктами, молочные сыры в салатах и за- 
кусках — соевыми, откажитесь от жирного и жареного. 


©® Если отказ от животной 
пищи неприемлем для вас, 
топо правилам поста следу- 
етотказаться от одного, но 
самого любимого продукта 


чевого значения в период 
поста. Очищение человека от 
злости и пороков, работа над 
смирением и послушанием — 
вот основной смысл поста. 


© Необходимо также огра- 
ничить количество съедае- 
мого: порции должныедва 
утолять голод. 


Поэтому правильноголодать 
можно только в совокупно- 
сти с духовным развитием. 


или занятия. 
® Само по себе воздержа- 
ние отпищине имеет клю= 


Фото: Еоїоїа 
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2 \ = 


Эр | 


Сытное мясное блю 
Энергии и подарить 


до способно вмиг подпитать 6 прид 
незабываемые минуты наслаждения едоў 


И 


НЕЖНЕЕ И СОЧНЕЕ 
ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 


| Ча 4 пог 
Для фарша: ®100 гчерствого 
хлеба ө] луковица е2 стол, 
ложки растительного масла 
9600 грубленой телятины 
©1 яйцо е1 чайн, ложка гор- 
ЧИЦЫ ©2 стол. ложки рубле- 
ной петрушки. Для салата: 
©800г картофеля, сварен- 
ного в мундире е2 луковицы 
200 мл бульона ®3 стол, 
ложки уксуса есахар ®1 огу- 
рец ®3 стол. ложки рас- 
тительного масла ө2 стол, 
ложки колец шнитт-лука 
4 8 помидоров черри 


лить и поперчить. Сформовать 
тефтели и обжарить их в 1 стол. 
ложке масла 
2. Картофель нарезать кружка- 
ми, Бульон приправить уксусом, 
солью, перцем и сахаром. Залить 
картофель, проварить. 

З.Лук порубить и смешать с 
картофелем и нарез 
цом. Заправить ма 
4. Готовое блюј 


анным огур- 
слом. 


18] украсить по- 
мидорами черри, ки тайской 


капустой и Шнитт-луком, 
Время приготовления: 35 мин 
В одной порции 590 ккал 
Белки — 41 г, жиры — 29 г, 
углеводы — 39 г 


Совет для вас 
Вымойтеи обсушите 


ив * Г НИ 
мясо около 20мин на . . м | СИИ 
бумажном полотенце, и уз | 

Это избавит его от 


И У о 
а Ў : ТТТ Т н 
посторонних запахов, | } И И 


18 РЕЦЕПТЫ НА ЛЮБОЙ ВКУС 


з ХРУС 
орции 
2 оо соуса: 100г 
тома атной пасты®200 мл 
а®1 луковица еЗ ма- 
ит ванных огурца ® 425 г 
ванной кукурузы. 
2224 соуса: ®250 гтво- 
В д92 стол. ложки сока ли- 
аозеленый лук® чеснок 
овица:Для шницелей: 
04 натуральные свиные кот- 
леты®1 чайн. ложка паприки 
омука®2 яйца ®150 говся- 
ныххлопьев ® 4 стол. ложки 


топленого масла 


На 6 порций: 
% 1 кгхорошо отбитой мяко- 
Тиговядины ®2 стол. ложки 


топленого масла готовый 


горчичный соус для мяса 

®1 лимон. Для начинки: 
®50гсушеных белых грибов 
®50 гкопченой грудинки 

•2 луковицы ®1 стол, ложка 
сливочного масла ®1 стол. 
ложка панировочных суха- 
рей ®1 яйцо зелень для 
украшения 


› Приготовление: 


1. Мясо посолить и поперчить, 
ЕЕ замочить на 2 чв 600 мл 


ДР и! 


ь свиной шницель с соусами 
ТЯЩЕЙ ПАНИРОВКЕ ИЗ ОВСЯНЫХ ХЛОПЬЕВ 


; Приготовление: 

: 1, Пасту смешать с кетчупом, по- 
: резанным луком, огурцами, куку- 
: рузой. Посолить и поперчить. 

: 2. Творог взбить с 
: Соком, смешать с порубленным 
: репчатым и зеленым луком, чес- 
і ноком. 


лимонным 


: 3. Мясо приправить специями, 
: обвалять в муке, взбитом яйце, 
: хлопьях. Обжарить в масле. 

: Время приготовления: 30 мин 
: В одной порции 63 л 
: Белки — 4 
: углеводы — 60 г 


7 г, жиры — 2 


Рулет С гри Оа ми великолепная холодная ЗАКУСКА ДЛЯ ОБЕДА 


: холодной воды. В этой воде отва- 
: рить.Лук порубить и пассеровать 
: вмасле, Грибы с грудинкой про- 
: пустить через мясорубку. Сое- 
: ДИНИТЬ С луком, яйцом и суха- 
; рями. Все хорошо перемешать. 
: 2. На мясо выложить начинку, 
: свернуть рулетом и перевязать 
: 7 оариь в масле. По- 
: аным соком. Влить 
: О тОтОВНости раар и тушить 
Одавать с гор- 


Бы соусом. 


е 
АЕ "3 приготовления: 80 мин 
дной порции 370 ккал 


елки — 45 
: Углеводы Коры —18г, 


210 
ог. 


колбаска 


ГОВЯЖЬЕ ФИЛЕ, ФАРШИРОВАННОЕ СЫРОМ 


: срезать корку и замочить в моло- 

: ке. Отжать, перемешать с луком 
: исыром. Приправить по вкусу. 

: 2. Начинку выложить на мясо, 
. свернуть колбаски, чтобы края за 
: крывали начинку. Выложите 


© 1 кгфиле говядины ®1 не- 
большая луковица ®50 грос- 
сийского сыра®1 булочка 
©50 мл молока ® 400 мл сме- 
таны ®3 стол. ложки томат- 
ной пасты ® соль ө молотый 
черный перец 


„Филе нарезать широкими 
ломтиками, отбить, посолить, 
поперчить. Смазать горчицей. 


Лук очистить, нарезать кубиками. 


: в кастрюлю, залить смес 


: Время приготовления: 45 м 
: В одной по 720 ккал 


Сыр натереть натерке, С булочки 


таны и томатной пасты. Добавить 
Тушить ок. 1 ч. 


н 


немного воды. 


Белки — 38 г, жиры — 25 г, 


углеводы — 30 


РЕЦЕПТЫ НА ЛЮБОЙ ВКУ 


с19 


ПЯ 
СЕРІ 


за 


©1 курица (около 1 кг) еї лу- 
ковица ®1 морковь е2 стол, 
ложки муки ® 50 гсливоч- 
ного масла ® 200 мл молока 
® 1 яичный белок ® 300 г 
цветной капусты ® 300 г 
брокколи ® соль еперец 


Приготовление: | 
1. Тушку курицы залить водой 
и варить ок. 50 мин вместе с очи- 
енной луковицей и морковью, 
дить, поперчить, добавить 
лавровый лист. С курицы снять 
| жицу, мясо срезать с костей 
Г й а 
и нарезать кусочками, 


еканка из кур 
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В подсоленной воде 


отварить 
; цветную капусту и брокколи. Ос- 
: тудить, В половине 
2 го масла обжарить муку, Снять 
В сковороду с огня, ВЛИТЬ молоко 
Е и тщательно перемеш 
: взбитый белок, 
: З.В смазанную жиром форму 
{ ВЫЛОЖИТЬ слой мяса, СЛОЙ ово- 
р щей и снова слой мяса, Полить 
; соусом, разложить кусочки сли- 
{ ВОЧНОГО масла и запек 
} ховке 25 мин при 200°, 
: Время приготовления: 90 мин 
В одной порции 350 ккал 
} Белки — 35 жиры — 15 г, 
: углеводы — 24 г 


сливочно- 


ать. Ввести 


ать в ду- 


Ј 
| 


(а " 


СЕ 


С ЦВЕТНОЙ КА 


ПУСТОЙ И 


Ра. 
| 


‚лойки 


С ТВОРОЖНЫМ Сыр) 


На 4 порции: 
800г отварного кар У 
в мундирах ®1/2 пучка мў 
ного лука 1 пучокр 
петрушки ®150 Гтвороқа 
сыра ®по 4 филе кури ү 
грудки и ломтика ветчину Е 
мука ®340 гсмеси Зеле К 
горошка и моркови еїзк ^ 
6 стол. ложек панирови, ; 
ных сухарей ®30 ГСливоциј 
масла ө100 гтопленогома 


ие: 
Петрушку смешать стаў 
сыром, добавить спе] 
Морковь, нарезанный луки 
шек протушить в маслез ма. 
рилет убоко надрезать ва заь 

лзать гворожным сы 
верху на сыр положитьлом (у _ 
зетчины и края сколоть дере { / 
ными шпажками, , ПИКАНТНОГ 

Яйцо взбить. Грудки 008 = 
лять в муке, напо ура ЕРЕ 
жариват ь в топленом масе, 


і гстр 
Для гарнира картофель ®400гстр 

сй сладкогог 
жари ТЬ кусочками в ма 


ным 


Время приготовления: 40 ми А 
В одной порции 595 кк 608®500,. 
Белки — 42г жиры — 301 ®Зстол. г 
углеводы — 40 г ного масу 
нокае 1 с 
порошка 

о 
БРОККОЛИ ума 


ать с 


‚НИТЬ Сп 

И луки 8 

асле 3 ма сз еее 
резать ва Хае: 
їЫМ сыр) 


<ИТЬ ЛОМ 
ть дереве 


’дки 008 


ача порции: 


масл. — 91 пучок зеленого лука 
офель 4400 гстручков красного 

в мах сладкого перца е 400 г 
я: 40м консервированных абрико- 
95 кк! 080500 гмякоти индейки 
‚30, ®Зстол. ложки раститель- 


ного масла ® 1 зубчик чес- 
нока © 1 стол. ложка острого 
порошка карри 

• 400 мл нежирных сливок 

• 300г замороженного зе- 
леного горошка 


Приготовление: 
1.Зеленый лук нарезать тру- 
бочками. Перец, удалив семена, 
Нарезать кубиками. Абрикосы 
слить и нарезать дольками. 


Совет для вас 


Овощное рагу 


ПИКАНТНО ПРИПРАВЛЕННОЕ ПЕРЦЕМ И КАРРИ 


«алм 


Мясо ити 
превраще 
«звучит» 


Мясо нарезать кусочками 


И обжари гь в растите Ном 
: масле со всех сторон \ооавить 
З зеленый луки пропущенный 
: через пресс чеснок. Посыпать 
: карри и перемешать. Добавить 
: сладкий перец, влить сливки. 


: Приправить и тушить под 
: крышкой 10 мин. 

: 3. Подмешать зеленый горо- 
: шек, абрикосы и тушить еще 
: 3—5 мин. Мясо приправить по 
: вкусу. В качествегарнира можно 
: отварить рис, например басмати 
: или жасмин. 

: Время приготовления: 
: В одной порции 500 ккал 
: Белки — 39 г, жиры — 26 г, 
: углеводы — 25 г 


нее и сочнее, если за 
ния в мякоть впрыс- 
очное масло. Чтобы 


цы поддается любым к 


• 500 гкуриных крыльев 
® соль ө крупно молотый 
черный переце 1 стол. 
ложка растительного масла 
© сок 1/2 лимона ө 2 стол. 
ложки жидкого меда 
ө 2 стол. ложки соевого 
соуса 
Приготовление: 
1. Крылышки, если есть необ- 
ХОДИМОСТЬ, ОЧИСТИТЬ, ВЫМЫТЬ 
холодной водой и обсушить 


мощью ножа разрезать по су- 
ставам на три части. (Третью 
часть, самую маленькую, не ис- 
пользуем.) 


улинарным 


ниям, и в каждом блюде оно 
по-новому и необычно 


Крылышки в медово- 
соевом соусе 


С ЛОМТИКАМИ БАГЕТА И ХРУСТЯЩИМ САЛАТОМ 


: 2, Выложить крылышки в со- 

: тейник с разогретым расти- 

: тельным маслом и, помешивая, 

: обжарить со всех сторон до 

: золотистой корочки. Припра- 

: вить солью и молотым перцем 

: по вкусу. 

: З. Перемешать соевый соусс 
і медом и соком лимона. Залить 
: крылышки и, помешивая, гото- 
: вить, пока соус не станет похож 
: на тягучую карамель. Снять со 
: сковороды, разложить и подать 
: сломтиками багета и хрустящим 

бумажным полотенцем. С по- : 


салатом из свежих овощей. 


: Время приготовления: 45 мин 
: В одной порции 420 ккал 
: Белки — 47 г, жиры — 15 г, 


: углеводы —5г 


НАГОРЯЧЕЕ 


Картофель 
«под шубой» 


СЛИМОННЫМ соком 


р 
® 1 кгкартофеля®2 зубчика 
чеснока ® 4 стол, ложки рас- 
тительного масла епо 1 чайн, 
ложке тимьяна и тертого мус- 
катного ореха ® 20 гзеленого 
лука ® соль ® молотый крас- 
ный перец®200 гветчины 
®1 луковица®200 гтертого 
сыра®1 стол. ложка лимон- 
ного сокае200 мл сметаны 


Приготовление: 
1. Картофель нарежьте круж- 
ками, Сложите его в полиэти- 


леновый пакет, добавьте масло, 
\ специи, соль, пропущенный через 
пресс чеснок, встряхните пакет. 
Выложите картофель в форму 
и запекайте 30 мин при 180”. 

2. Нарезанные лук и ветчину 
смешайте с сыром, лимонным 
соком и сметаной. Залейте соу- 

сом картофель и выпекайте 

еще 5 мин. 

З. Зеленый лук мелко нарежьте 
и посыпьте им готовое блюдо. 
Время приготовления: 50 мин 
В одной порции 378 ккал 
Белки — 25 г, жиры —20г, 
углеводы —4 г 


, < 
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Голубцы с гречневой кашей 


© 500 гтворога® 1 кгбело- 
кочанной капусты ө 2 стака- 
на гречневой крупы е 100г 
топленого масла е 6 яиц 

© 1 пучок петрушкие 1 пучок 
укропа е 750 мл сметаны 

ө СОЛЬ 


Приготовление: 

1. Творог протереть через сито. 
Сварить гречневую кашу. Кочан 
капусты вымыть, вырезать ко- 
черыжку. Положить в горячую 
подсоленную водуи варить, пе- 
риодически снимая с капусты 
верхние листья. Их разровнять, 
утолщенные части срезать. 


ЗАПЕКАЮТСЯ С ТВОРОГОМ ПОД СМЕТАННЫМ СОУСОМ 


: 2. Приготовить фарш. Кад 
: смешать с сырыми яйцами 
: Харом, протертым творотомй 97; 
: частью зелени. На каждый 
: капусты уложить фарши 
: вернуть со всех сторон, приб 
: цилиндрическую форму. 

: З. Голубцы выложить на прот е 
: вень и запекать 15 мин при? ма 
: Полить сметаной и запекать ей М 
: 20 мин. Выложить на тарелк} 

: полить соусом, образовавши\ 

: ся при запекании, и раст» | 

: петрушкой и укропом. 

: Время приготовления: 45 МИ { 
: В одной порции 220 ккал И 
: Белки —16г, жиры — 120 } 
: углеводы — 17 г 


т) 


Г антазия — двигатель 
кулинарного искусства. Име 
она порождает удачные 
рецепты, доступные по карману 


нно 


рибка под соусом 
УУ СЫРА С ДРОБЛЕНЫМ АРАХИСОМ 


На4 порци 

е 750готварного картофеля 
о 1 огуреце 1 стол. лож- 
ка белого винного уксуса 

© | щепотка сахара® 4 стол. 
ложки растительного масла 
• 4 филе сайды (по 150 г) 

е 2 стол. ложек муки® 100 г 
творожного сырае 4 стол. 
ложки дробленого арахиса 

ө 1 стол. ложка рубленой 


; солью, перцем, сахаром и залить 
: дольки огурца. 
: 2. Филе посолить, поперчить, 
: обвалять в муке и обжарить 
; в оставшемся растительном мас- 
: ле. Переложить на выстланный 
: фольгой противень. 

: 3. Творожный сыр смешать 
: сарахисовой пастой и поперчить. 
: Подмешать петрушку, Массу вы- 
: ложить слоем на кусочки рыбы и 


петрушки : подрумянить под грилем. Карто- 
: фель смешать с огурцом и вместе 
Приготовление: : срыбой разложить по тарелкам. 


| 1, Картофель отварить, осту- 
дить и нарезать дольками. Огу- 
ец нарезать кружками. Уксус 
цешать с 2 стол. ложками рас- 
тительного масла, приправить 


: Украсить зеленью. 

: Время приготовлени 
: В одной порции 
: Белки — 44 г, жиры — 
: углеводы —30г 


>” 
“+ 


: 9500 млводы® 700 гмуки 

© 1 стакан растительного 
масла для фритюра 

› 1/2 стол. ложки солие мо- 
лотый черный переце 300 г 
шампиньонов® 2—3 лукови- 
цы 1 пучок укропае 1 стол. 
ложка растительного масла 
© зелень для украшения 


`отовление: 


УсОм : Шампиньоны очистить, тща- 

: тельно промыть под проточной 
п. Ка р" Т водой и нашинковать мелки- 
амни : ми кубиками. Очищенный лук 
гогона : также промыть и измельчить, 
. А : Укроп вымыть, отряхнуть кап» 
ши : ли воды и крупно порубить. 
при В разогретом растительном 


} масле обжарить лук до про- 


ро ! : зрачности, выложить грибы 
И. ее. | и, периодически поно | м. а 
елку, й } рить 5 мин. Посыпать укропом ‚лы 

М ОИ 76 7 Д 
я Варианты вкусной нач 
и 2 ; Чебуреки «зазвучат» по-новому, 

я 

4 ИТ аЬ брынзу, любимые овощи 


(свежие илижарень 


4 б. 4 РУР 
‚ зебуреки с шампиньонами 
: СОЧНОЕ ПОСТНОЕ БЛЮДО С ХРУСТЯЩЕЙ КОРОЧКОЙ 


: по вкусу и дать начинке хорошо 

: остыть. 

: 2. В 0,5 л воды растворить не- 

: много соли, слегка поперчить, 

: просеять 700 т муки и замесить 

: эластичное однородноетесто.Рас- 

: катать из теста среднюю колбаску, 

} нарезать небольшимим кусочка- 

: мии каждую раскатать в тонкую 
: лепешку (диаметром ок.20 см). 

: 3. На половину лепешки вы- 
: ложить 2 стол. ложки начинки, 
: свернуть п 
{ защипить края, чтобы невы 
: тек сок, и слегка смочить их во- 
: дой. Наколоть чебуреки вилкой 
: и обжаривать во фритюре до 30- 
} лотистой корочки. Выложить на 
: салфетку, чтобы стек жир. 


нкой. Вкусно сочетать толченый 


ие). Подавать со сметаной, 


приправить солью и специями 


ополам и хорошо 


: Время приготовления: 60 мин 
` В одной порции500 ккал 
: Белки —5 г, жиры —40 т, 


если поэксперимен- 
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Г, 


| ДЕСЕРТЫ 


г] 


Г На 8 порций: 
еВ яиц ®3 стакана сахара 
е2 стакана муки ®300 гсли- 
вочного масла ®2 чайн. лож- 
ки разрыхлителя е1 пакет 
ванильного сахара ®фрукть 
е4 стол. ложки сиропа 


Приготовление: Ре 
1. Желтки взбить со стакан 

Е ара до пышной массы, Бел= 
е до увеличения объема 
ки 


24 РЕЦЕПТЫ НАЛЮБОЙ ВКУС 


ВАНИЛЬНЫЙ БИСКВИТ СО СЛАДКИМ СИРОПОМ 


{ тесто, Выпекать вдуховке 
} при 200, после чего остудить, 
: 2. Стакан сахара смеш 
: 100 мл воды, КИПЯТИТЬ, 
ї вая, до растворения сахара, Ох- 
} ладить, Взбить 300 т. масла, сироп 
: и остаток ванильного сах 


Торты : 
и чизкейк к ча 


Фруктово-ягодный фейерверк 


|: 541—5 разсо стаканом сахара, по- 
: ЛОВИНОЙ ванильного сахар: 
{ кой, 2 чайн, ложками р 
{ теля и перемешать, 


а, му- 
азрыхли- 
Пергаментом 
стелить дно формы, ВЫЛОЖИТЬ 


30мин 


атс 
помеши- 


ара, 


обходится ну. 
Чем порадовді. 
пот раз? Выбра 


? 
Без сладкого не 
один И 
домашних на · 


Совет для вас 
Десерты получат- 
ся воздушнее, если 
смешивать неспешӣ 
муку сяйцами. После 
Этого массу нужно 
тщательно рас- 
тереть сначалас 
сахаром, затем —с 
растопленным мас: 
лом. Тесто будет про 
пекаться равномерно 


: 3, Бисквит Разрезать 
: зонтали пополам, Ко 
: питать сиропом от ва 
і ложить 


по гори- 
ржи про- 


: Уплеводы — 85г 


Я Тесто разров 
В большой бо 
2. Взбить я 
объема в 2- 
В взбить тво! 
цепруглимс 


СЕРТ С АНГЛИЙСКИМ АКЦЕНТОМ 


на8 порций: ы и ессе , ется творожн 
200 гсдоб : требуетс 
: уется — чизкейк не 
Должен 


быть слишком сладким) Пост 

Бено подмешать Кяйцам и НЯ 
Е е 

т Рошо перемешать. Добавить 

: Неколько капель ликера для п 

: дания аромата. 80 

: 3 < 

: 3. Творожную Массу выложить 

: на основание пи 


: денной массы пе! 


Рога из охлаж- 
ченья. Духов ку 


ховку И запекать 
ТОГО момента 


: ВЫКЛЮЧИТЬ духовку ине вынимая 


бт теченье мелко раскрошить : торт, дать ему там остыть а 
|| и растереть до получения ОДНО- : поместить чизкейк в холодиль- 
родної консистенции с размяг- : ник на 3 часа. 
Й ченным сливочным маслом. По : 4. Пирог можно приготовит 
желанию добавить для аромата : водяной бане, чтобы не 
1чайн.ложкукофе. Полученную : ла корочка снизу и сверху. Форму 
массу выложить в предваритель- : с массой положить на полотенце 
но смазанную растопленным : и поместить н 
жиром форму для запекания. 5 на 40 минут. 
Поставить в холодильник охла- : полностью готовым, если внутри а 
6 диться не менее чем на 3 часа. : Он будет жидким. Перед подачей ларин а» 
у Тесто разровнять и сделать не- : торт по желанию полить сиро- та Ё 

Я большой бортик. : пом от варенья. : В СЛИВОЧНОМ КРЕМЕ С ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ 
2, Взбить яйца до увеличения : Время приготовления: : я лра : 

объема в 2—3 раза. Отдельно : В одной порции 


подгора- 


ад кипящей водой 
Чизкейк считается 


о 110 3 Хорошо вымесить, разделить на. 
Для теста: 


Е а: 4 стакана муки : несколько частей (по количеству 
взбить творог, сахар и тертую : Белки — жиры — 2 стол. ложки жидкого ме- : коржей) и каждую часть раска- 
цедрулимона (если использу- : углеводы — дах 1 стакан сахара® 2яй- : тать в тонкий пласт толщиной 

28 ца е 50 гсливочного масла : неболее 0,5 см (чем тоньше кор- 
1 чайн. ложка соды (уксус: жи и чем их больше, тем вкус- 

для гашения). : нее). Коржи выпекать при 180° 

Для крема: ® 1 л молока : на смазанном жиром противне 


3 стол. ложки манной кру- —7 мин (коржи снимать сразу, 


пы 1 стол. ложка сахара : пока они мягкие). 
о 400 гсливочного масла : 3. Из манной крупы, молока 
© рубленые грецкие орехи : и сахара приготовить кашу. 


: Остудить. Сливочное масло 
: взбить и постепенно подмешать 
1. Сливочное масло охладить 3 к каше. В полученный крем до- 
и натереть на крупной терке. : бавить рубленые грецкие ореки 
В миске смешать мед, сахар, : ивсе хорошо перемешать. Кор- 
: яйца, гашеную соду и сливоч- : жи промазать кремом и сложить 
ное масло. Поставить на па- : стопкой, срезав все лишнее но- 
ровую баню и мешать, пока ; жом. Дать тесту хорошо про- 
сахар не растает. Затем с па- : питаться, Обрезки измельчить и 
: ровой бани снять и добавить : полученной крошкой тщательно 
: 2 стакана муки. Размешать : посыпать торт со всех сторон. 
и держать на паруеще2 мин. : Время приготовления: 60 мин 
2. Тесто выложить на посыпан- : В одной порции 342 ккал 

: ную мукой рабочую поверхность : Белки — 15 г, жиры — 7 г, 

: и добавить еще 2 стакана муки. : углеводы — 81 г 


готовл 


Сэкономьте время: замените манный крем сме- 
танным— он хорошо пропитает медовые кори 
Готовится он так: нужно взбивать вени 88 
миксером) 250 г сметаны и стакан сахара 15 м ут. 
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Для теста: ®2 стол, ложки 
сахарного песка ®1/2 чайи, 
ложки муки 920 гдрожжей 
400 гмуки $2 стол. ложки 
растительного масла ®соль 
на коичике ножа 
Для начинки: ®300 г кураги 
$100 гизюма 9100 ггрец- 
ких орехов $100 гсахариого 


песка 


Приготовление: 
1.Смешайт 
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МИНИ-КУЛИЧИ 
С СЮРПРИЗОМ 


порци 
Для теста: ® 125 толи 
ного масла ® 125 тк, 
ного песка ®1 щего 


; Духовку нагреть до 175%, 
7 РХ. мягченное сливочноемасм ? 
я 22: гереть с сахаром, солью, яй 
2 уку смешать с разрыхляа 
и яичной массой. Посыпать 
гертым шоколадом. 
Гесто разделить на 12 ча 
7 Е и выложить в смазанныеф1 ТТ 
Е мочки. Абрикосы положит 2.471 
одному на тесто срезом 8 о ШОКОЈ 
Слегка прижать. ' 
Поставить в духовкуивый еа 
кать 20 мин. Кексы остудиті ®4 яйца 
посыпать сахарной пудрой. | 5 Э стол 


Я 


Е. 


ом ј Время приготовления:20щ ®ЗКисл 


В одной порции 225 ккал | | %1/3 чаі 
Белки — 4г,жиры — 151 ° 8 чайн 


Время приготовления: 130 мии 
В одной порции 260 ккал 
Белки — 138г, жиры — 9г, 
углеводы — 23 г 


0.1759 р. 
масло ре 


Ю, яйцами 
гхлителец 
ыпатьнғ 


12 частеї 
ные фор: 
ЖИТЬ ПО 


Праздничная 


ом ВНЗ СШОКОЛАДНОЙ ГЛАЗУРЬЮ И КОКОСОВОЙ СТРУЖКОЙ 


И ВЬПЄ 
гудитьиі 
рой. | 
: 20 мин 

кал 
15 г, 


| 


4 яйца © 1 стакан сахара 
_®5стол. ложек муки 
_®Зкисло-сладких яблока 


ЙН. ложки гаш. соды 


ол. ложки какао 

ол, ложки молока 
2950 сливочного масла 
9 ко осовая стружка 


Приготовление: 
1.Белки взбить с сахаром в 
крутую пену. Постепенно под- 
мешать желтки, всыпать у 
добавить гашеную соду у з 
сить однородное тесто, 

2. Яблоки очистить от код 


аме- 


Урыи 
куби- 


Совет для вас 
Десерт неотсы 


семечек: Мякоть нарезать 


: ками и подмешать к тесту. Форму 


ля выпечки смазать жиром и 


: посыпать панировочными суха- 
: рями. Тесто выложить в форму, 
: разровнять и поставить в духов- 
: Ку ‚разогретую до 180°—200°, на 
: 30—40 мин. 

: 3. Для приготовления глазури 
: смешать стакан сахара, какао и 
: молоко. Постепенно добавить 
: растопленное сливочное масло и 
: при помешивании довести массу 
: докипения. Затем снять с плиты 
: инемного подождать, пока гла- 
: зурь остынет. После шарлотку 
: полить глазурью и посыпать 
: Кокосовой стружкой. Подавать 
уку, } теплой или охложденной. 

; Время приготовления: 30 мин 


6 8 одной порции 345 ккал 
5 елки — 10г, жиры — 8 г, 
> Углеводы — 53г 


Клюквенный пирог 


: С ЦЕДРОЙ ЛИМОНАИ МИНДАЛЕМ 


= порции! 

• 300 гсливочного масла 

© 500 гмуки® 1/2 пакетика 
разрыхлителя® 3 яйца® 250 г 
сахарного песка ® цедра 

и сок 1 лимона. Для 
начинки: ® 150 гклюквы 

© 1 сладкое яблоко® 100 г 
сахарного песка ө 1 стол. 
ложка крахмала 

Для посыпки: ® 2 желтка 

• 50 гсахарного песка ®150 г 
муки ө 70 г сливочного мас- 
ла ® цедра 1 лимона ®50г 
измельченного миндаля 


- Охлажденное масло поруби- 


: тес мукой, предварительно сме- 
: шанной с разрыхлителем. Яйца 
: разотрите с сахарным песком, 
: лимонным соком и цедрой, со- 
: едините с масляно-мучной сме- 
: сью и замесите тесто. Сформи- 
: руйте из него небольшой шарик 
: и остудите около 40 мин. 


: 2. Для начинки клюкву вы- 
і мойте и обсушите. Яблоко 
: вымойте, разрежьте пополам, 
: удалите сердцевину с семенами 
; и нарежьте небольшими куби- 
: ками. Ягоды и яблоко посыпьте 
: сахарным песком и смешайте 
: скрахмалом. Для посыпки желт- 
2 ки тшательно разотрите с сахар- 
: ным песком, мукой, охлажден- 
2 НЫМ СЛИВОЧНЫМ маслом, цедрой 
: лимона и дробленым миндалем 
: так,чтобы получилась масляни- 
: стая крошка. 

: 3. Духовку разогрейте до 180° 
: Тесто раскатайте и уложите на 
7 противень, выстланный бумагой 
: для выпекания. Сверху выложи- 
: теровным слоем начинку, затем 
: посышку и выпекайте в духовке 
: 40 мин. Готовый пирог горячим 
: разрежьте на квадраты. 

: Время приготовления: 90 мин 
: В одной порции 250 ккал 


: Белки — 17 ггжиры— 11 г, 
: углеводы — 40г 


Батончики 
из творога 
ЛАКОМСТВО, БОГАТОЕ 


КАЛЬЦИЕМ 


На 6 порций: 

Ф500 гнежирного творога 

©1 стакан пшеничной муки 

91 яйцо®2 стол. ложки сме- 

таны ®50 гсахарного песка 
• 1/2 чайн. ложки питьевой 
соды или разрыхлителя 

%2 стол. ложки сахарной пу- 
дры соль ерастительное 
масло езамороженные или 
консервированные ягоды 
®по 1 щепотке ванильного 
сахара и молотой корицы 


Приготовление: 
1. Творог размять вилкой, до- 
бавить муку, яйцо, 2 стол. ложки 
сметаны, сахар, 1/2 чайн. ложки 
соды или разрыхлителя, соль 
и замесить тесто. Скатать тонкий 
жгут и разрезать его на кусочки 
длиной примерно по 8—10 см. 
2. Обжарить в масле до золоти- 
стого цвета. Посыпать сахарной 
пудрой с ванильным сахаром 
и корицей. Подать с ягодами, 
Время приготовления: 30 мин 
В одной порции 200 ккал 
Белки — 12 г, жиры — 19 г, 
углеводы —36г 
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За 


В ГРЕЙПФРУТОВЫХ 


ө4 грейпфрута ө 200г зе- 
леного винограда ® 1 пер- 
СИК ө 2 яблока ® 2 банана 
90 стол. ложки нежирного 
йогурта 

п риготовление: 

1. Ягоды виногр 
и Разрезать попол 
ли необходимо, косточки, Пер- 
СИК и яблоки очистить н 
кубиками. Бан ) 
и нарезать ломту 
фруктового асс 
для украшения, а оставшееся ак- 
куратно перемешать с нежир- 
ным йогуртом, 


ада оборвать 
ам, удалив, ес- 


арезать 
аны очистить 
‘ками, Немного 
орти отложить 


: шечки» или р 


і МЯКОТ Ь, ПОЈ 


: Белки — 14 г, 


Пригото 
1. Банань 


очистить 

ножом, Тс 
разрежьте 
ломтикам 


И мойте, 


«ВАЗОЧКАХ» С ЗАПРАВКОЙ ИЗ ЙОГУРТА 


У грейпфрутов срезать «Кр 
азрезать плоды 
айной ложкой вын 
тностью удалить 0 


полам. Ч 


: ЛЫе Пленки, чтобы фруктовый 
: салат не горчил, 
: чить и перемеш 
: салатом. Н 
: латом. Ук 
: фруктами и 
: тиками мяты. 
{ ГО десерт 


Мякоть изме 
ать с фруктовых 
аполнить «чаши» @3 
Расить отложеннымй 
› ПО желанию, ЛИФ 
Для празднично 
а «вазочки» с салатом 


: Рекомендуется украсить взб/2 
і ТЫми сливками. 


Ремя приготовления: 25 МИН 
Одной порции 130 ккал 


‚ жиры —5г; 


> Углеводы — 18 г 


очистите 
пополам. 


} 


| 
} 

7 
Н 
і 
И 
0 
Й 
В 


упмувремени 


‘молочного шоколада 
кета мороженого 
ира) по 100г 


Приготовление: 
1.Бананы и киви вымыть, 
очистить от кожуры острым 
ножом, тонко срезая кожуру, 
разрежьте пополам и нарежьте 
ломтиками. Лайм и апельсин 
зумойте, обсушите, аккуратно 
очистите от кожуры, разрежьте 
пополам и нарежьте ломтиками, 


| фрукты с мороже! 


> ЗЕЖНОЕЛАКОМСТВО С ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ 


Чтобы поднять уровень гормона 
пдости и создать интересный 
десерть не обязательно тратить №“ 


: одновременно удаляя семена. 
: Вполучившиеся разрезы поло- 
: винок бананов очень осторожно 


: вставляйте поочередно ломтики 
: киви, лайма, апельсина так, что- 
: бы все разрезы были заполнены 
: фруктами. 

: 2, Молочный шоколад разло- 
: майте на кусочки, растопите на 
: водяной бане. Грецкие орехи из- 
: мельчить. Мороженое выложи 
З те на порционные тарелочки и 
: негусто полейте растопленным 
: шоколадом. 


З. Украсьте верх десерта и по 


3 сыпте грецкими орехал 
: Время приготовления: 
: В одной порции 

: Белки — 

: углеводы — 


жиры Е 


МЭ, 
а) 
ЕЗ 
- Король оу 


ис" 
10° 


су "Хчғағум (ху, т 


: рином до пол) 
: стой крошки. 

: 2. Творог тщательно разо- 
} трите со смет 
: ванильным саха 
: стой к 
: крутое 
: го небольшой ша 


печенье 


ПОСЫПАТЬ ДРОБЛЕНЫМ МИНДАЛЕМ 


Для теста; ® 120 гмаргарина. 
1/3 чайн. ложки разрых- 
лителя е 300 гмуки® 400 г 
творога® 1 стол. ложка 
сметаны 1 стол. ложка 
сахарного песка® 1 пакетик 
ванильного сахара® соль на 
кончике ножа. 
Для начинки: ® 200 гпласто- 
вого мармелада е 200 гиз- 
мельченного миндаля 


: 1. Муку смешать сразрыхлите- 
: лем, солью, порубленным марга- 


чения масляни- 


таной, сахаром и 
ром, масляни- 
рошкой и замесите не- 
тесто. Сделайте из не- 
р» заверните 


что вместо мармелада? _ 


ия 
Начинкув п 
ным джемо, 
случаенеза 
крахмала для густоты. 


: 
оченье можно заменить любым ягод- 
м или домашним вареньем, В этом 
будьте добавить к начинке немного 


: впищевую пленку и поставьте 
: В ХОЛОДИЛЬНИК на 30 мин. 
: З. Духовку разогрейте до 180°. 
: Мармелад нарежьте и разомните 
: вилкой с 2/3 миндаля. 
: 4. Тесто достаньте из холодиль- 
} ника, раскатайте в пласт толщи- 
: ной 3 мм и вырежьте кружки 

: диаметром 10 см. На середину 
: каждого кружка выложите на- 
: чинку, сложите кружок попо- 
: лам, защипните края и придайте 
: ему форму полумесяца. Сверху 
: посыпьте оставшимся измель- 
: ченным миндалем, выложите на 
: противень, выстланный бума- 
: гой для выпекания, и поставьте 
: вдуховку на 30 мин. 

} 5. Готовому печенью дайте немно- 
: го остыть перед подачей на стол. 
: Время приготовления: 80 мин 
: В одной порции 315 ккал 

: Белки—10т, жиры—20т, 

: углеводы —30г 
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Праздничное 
меню ко дню 
Христова Вос- 
кресения — ба- 
ранья корейка в 
курином бульоне 
В инарядная пас- М 
ха с цукатами №. 


ИЗ РУБЛЕНОГОМ „=, 


Обжаривают на деревяй 
Наваристый золотистый суп с лап- шпажках — удобно и эффея 
шой, душистыми грибами и зеленью р 


| 


ЛИМОННЫЕ ПИРОЖН ° 

Этот бисквитный десерты и 
итает во рту! С ним семей 

чаепития станут пи 


Изысканный / ЛИМОННО-ВИННЫЙ маринад пре- 
красно подчеркнет вкус красной рыбы 
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Иалтеясой аирепор: Иныа Миллер ‘дакции может не совладать с мнением авторов. Все права принадлежат издателю и 
+ учредителю – ЗАО «Издательский дом «Бурда». Перепечатка и любое использование ма- 


в 
1787-28-14 
И, © Москва, а/а 73 «Даша. Рецепты ка любой вкус» 


м агінала Я й дом «Бурда 
учреждено кадаат ало удата Полона З, стр.4, жи Богда гу 


аира 78. бала ичал Присланные тексты, в 
Распространение в других странах: 


УЗЫ Инфо г. Минск тел: 375 (11 297-92-75.291.9214.297.92-69 
И ЕО, 60,293.92-61, 299-92-62 
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ия Дюваль уверена: у всех, рожденных в п 
‚двумя этими датами, 
эль значительно повысятся шансы на 


ь м больше, скорее читайте эту статью... 


ария Дюваль, 
новидящая, 


знаменитая 


ІЕНЕГив ЛИЧНОЙ ЖИЗНИ! 


50 000 рублей для вас? 
Возможно, 
НАМНОГО БОЛЬШЕ! 


пегојвас ожидает в других сферах жизни, 
ой великой ясновидящей необходимо 
блучить дополнительную информацию 
ЫЕ О вас. Поэтому она просит вас заполнить 
|. й как можно скорее отправить ей Купон, 
1Ь! 


ги 


І который вы найдете в конце этой статьи, 


Сделайте это немедленно, 


поскольку вре- 
МЯ не ждет! 


` тех, кто не знает: Марию Дю- 
> называют одной из величайших 
дящих нашего времени. Она 
Участие во многих теле- 
и радиопрограммах. Она 

ором многочисленных 


Їочему? Потому что Мария Дюваль уве- 
на: у всех, кто родился в промежутке 
АУ этими двумя датами, в течение 
жайших недель значительно повы- 


6тся шансы на удачу, особенно в сфере 


вы родились в промежутке между 
и двумя датами, вы можете выиграть 
050000 рублей или даже намного больше! 


Кто такая Мария Дюваль? 


ромежутке 
в течение ближайших 
удачу, особенно 
| Чтобы узнать об 


Да? Тогда внимательно 
Мария Дюваль хотела бь 


яс- 
обращается к вам 
врез прессу. Она разыскивает мужчин 
женщин, родившихся в промежутке 


Вы родились в промежутке 
между этими двумя датами? 
Тогда ОТВЕТЬТЕ 
ПРЯМО СЕЙЧАС! 


Да, очень важно, чтобы вы как можно 
===: 


Скорее сообщили Марии Дюваль, что вы 


действительно родились в промежут- 


ке между указанными датами. Почему? 


Потому что те мгновения удачи, счастья: 


и, что особенно важно, денег, которые 
предвидит для вас Мария Дюваль, долж- 


ны произойти ОЧЕНЬ СКОРО! Возмож- 


но, даже в течение следующего месяца! 
Поэтому, есливы родилисьв промежутке 
между указанными датами, действуйте 


немедленно! Это в ваших же интересах. 


Очень важно: 
не присылайте денег! 
Помощь, которую предлагает 
вам Мария Дюваль, 
на 100 % БЕСПЛАТНА! 


Помощь, которую Мария Дюваль пред- 
лагает вам сегодня, действительно со- 
вершенно бесплатна. По этой причине 
вы не должны присылать ей ни единой 
копейки, Всё, что вам нужно сделать, — 
это просто как можно скорее отправить 
Марии Дюваль Бесплатный Купон Пред- 
сказания и Помощи. 


трудов по астрологии 


и ясновиде- 

НИЮ. 

Бе Дар, ее способности признают все; 
на — 


одна из редких в мире ясновидя- 
щих, которые помогали полиции нахо- 
дить пропавших людей, 
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На правах рекламы. 


Вы Родились в пром 
8 июня 193 

и 
26 ноября 1979 года? 


прочитайте это сообщение. 
готкрыть вам нечто важное! 


обязательно 


жутке между. 
2 года 


2 ПОДАРКА 
для вас БЕСПЛАТНО! 


Мария Дюваль хотела бы предложить 
вам два подарка! 

Ваш первый подарок — ЭТО «знаменитый талисман» 
Марии Дюваль! Этот талисман уже помог тысячам лю- 
дей улучшить свою жизнь и решить многие проблемы. 


Сегодня Мария Дюваль хотела бы предложить вам его. 
бесплатно! 


Ваш ›дарок – это специальное предсказание 
на нескольких страницах, которое Мария подготовит 
особым образом. Из этого уникального предсказания 
вы узнаете нечто ОЧЕНЬ ВАЖНОЕ и необходимое для 
вашего будущего! 

Чтобы получить 


два этих подарка бесплатно, заполните 
этот Купон, 


Вы также можете позвонить по телефо 
(499) 270-34-60. ваша просьба будет 
передана Марии Дюваль, 
рядке очереди. Г р 


Бесплатный Купон Предсказания и Помощи 
Заполните и отправьте КАК 


(если возможно, сегодня же) по адресу: 
111974, Москва, а/я 30, для Марии Дюваль, 
по факсу (495) 789-65-77 или позвоните 
по телефону (499) 270-34-60. 
Да, уважаемая Мария, я подтверждаю, что я родился (родилась) 


в промежутке между 8 июня 1932 года и 26 ноября 1979 года. 
Поэтому я отправляю Вам этот Купон Предсказания и Помощи. 


Я понимаю, что Вы полагаете, что моя жизнь может измениться 
в течение ближайших недель, особенно в том, что касается 
личной жизни и области денег 


Согласно Вашему предложению, я прошу Вас выслать мне; 


1.Ваши Секретные Предсказания, из которых я узнаю, на что 
я могу надеяться в этот исключительно благоприятный для меня 
период моей жизни. 


2. Два моих бесплатных подарка, которые Вы подготовили для 
меня. 


За это мне ничего не надо платить! 


Я указываю: 
Фамилия: 


Имя: .... 


Отчество; ....... 
Пол: м. ж. 
Индекс: || | Адрес: 
181 
номер 
Очень важно! Точная дата моего рождения: 


/_/_Л9_ года 


О 


963503 


одпись 


П 
Через несколько дней вы получите толстый конверт 
с секретной иө, а также два ваших подарка. 


1 


22 Подробная информация по телефону (499) 270-34-80 
в будние 00 д РЕОо ол ар ОР а 


103.77071724: 


Действительно только для жителей России старше 18 лет, 
Предложение действительно до 31 декабря 2010 годе. 
Подробности в письме, которое будет выслано в ответна данный Қон. 
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Чтобы скачать музыку в нужном формате, 


= Д 4 
3 В вкоде мелодии замени Х на [ 
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МТС 
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Создай свою ферму! 15797635 Пападос Жена звони 
Отправь у Разводи коров, г) 15797668 Смешные детки. Ма 
4 те производи сыр 


15797670 очка трубочку взяла 
ипродавай! 7 5 *, тете анаи от Медведева! 


15797647 Звонокдлятебя. Со; 
15797669 Канай отсюда! Рога гу 
15797671 И Абдулла! окно 


зизнес Звонок. Дожд 
| 15797645 МИЛ моя, тебе звон 
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"Скачай игру и выбери 
вторую В ПОДАРОК! 
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Чтобы скачать муз 
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у 8 - для установки ме 
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и аву 5 - для реалтона/мрз 
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Полная версия для м 


м 


“109279 


Ў, 


ФАБРИКА 19 СОННИК 
А Мі. 9 Х9612207 (к/ф "Чё 
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х Х9612192 Ефуага Мауа 
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Ета Е с т Х9612180 Градусы, Ре; 
а Х9612186 "Бумер" Ме 


‚ ат осНаркоконт 
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КУНГ-ФУ ПАНДА 


(Новые со | 
(5 к, (7 к а 6 


Дногот и 
Отправь 10927993 на а Услуга 


й Ч Изпомидоров, огурцов 
И винограда см 


асу, ГОТОВИМ нежные 
2.  ОПЯТа в пикантном 
маринаде ст 


К по-русски 
С Находка для хозяйки: 
ВА. игарнир, и соус! сз 


Варенье Из слив: яркое 
и навид ОС 2 22 


МЦ 
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в. и ароматнь беле. к 


© 


© Е. 
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УЖЕ 


В ПРОДАЖ 


= 


О АОБРЫЕ СО! 


ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ 


ТЫ 


ОМАШНИЕ 


рецептов для семейного чаепития 
и праздн! чного застолья 
о, быстро 


рац 


ДОМАШНИЕ 
4 ЗАГОТОВНИ 


: 4-5 Дары лета 

й Консервированные овощи 

: 6-7 Лето красное год кормит: ) 
: хрустящие огурчики, томаты в соб- 

: ственном соку, овощное ассорти | 
и перец, фаршированный овощами 

: 8-9 Повод для праздника: 

: остренький перец, маринованный 

лук, жгучий перец с томатами, пря- 

ное ассорти без уксуса, помидоры 

: счесноком, салат из огурцов 

12-13 Из бабушкиного погребка: 

пюре из томатов, икра баклажанная, 

лечо по-русски, соус из хрена и за- 

куска со сладким перцем 


: 14-15 Необычные рецепты для 

: гурманов: овощное ассорти, вино- 
: градные листья в винном маринаде, 
: баклажаны по-деревенски, цветная 
: капуста с пикантным ароматом 


Половинки помидоров, законсер- 
вированные с чесноком и зеленью: 
нарядная готовая закуска для гостей 


Хрустящие огурчики 
с чесноком и перцем зимой 
будут очень кстати! 


= да из заготовок 

18—19 Щедро и с любовью: блюда 
из консервированных баклажанов и 
: сладкого перца, квашеной капусты, 
: маринованных огурчиков и грибов 


20-21 Спело, смело и с новым 


Мастер-класс по консервиро- : вкусом! 


ванию опят: они станут хитом 
любого застолья 


Листья ви- 
нограда — 
вкусная за- Бег 
готовка для ? 4 Д : : 24-25 Самый лучший десерт: 
приготовле- ве. г; ` - : из слив, груш, клубники и красной 

4 к б : смородины, ежевики 

: 26-27 Вкусная радуга: компоты из 
: персиков, ананасов, абрикосов, ва- 
: ренье из кабачков, черничный джем 


ья и компоты 


И ДОЛМЫ 


›ыпечка с варе 


: 28-29 Так и просятся на стол: ко- 
: ролевский пирог, кексы с абрикосо- 
: вым джемом, пирожные «Лакомка» 


: 30 Сладкое искушение 


- Компот из слив — 

2 Джем из абрикосов станет неза- А „ приятно вспомнить 
менимым дополнением вкус этих фруктов в 

домашних чаепитий холодные дни 
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За счет сочетания 
желтого, красного и 
оранжевого сервировка 
обеденного стола 
заиграет по-новому. Трио 
из разноцветных свечей 
«дружит» с орнаментом на 
броских салфетках. А сочный 
рисунок на скатерти подчерки- 
вает «солнца» подсолнухов! 


1рко и позитивно 
Миниатюрный цветной заварничек 
можно легко превратить в веселую 
вазу. Поставьте в него любимые 

цветы разных оттенков = и ориги- 


нальное украшение для кухни готово! 


4 ДАША. СПЕЦВЫПУСК 


На лоне пр, лроды 
Сама природа рисует на моль- 
берте фон из синего неба, колоси- 
стого поля. Для полной картины 
осталось немного: подберите в 
тон облакам салфетки и посуду, 
дополните композицию спелыми 
летними фруктами — пикник полу- 
* чится просто отличным! 


Для званого ужина или праздника нужно что-то необычное. Поиграйте 
с контрастами: на большую тарелку шоколадного цвета поставьте 
светло-молочную помельче. А увенчает композицию необычная 
супница в форме тыковки с изящной подставкой-листиком 


В плетеную корзиночку, 
одетую в складки 

из воздушных кружев, 
так и просятся спелые 
аппетитные яблочки 

и персики! 


Хотите романтики? 
Нет Ничего проще; 
На плоскую золотистую 


арс 
авокр 
спелые груши. 


Хрустя 
огурчик 


С ЧЕСНОКОМ И ПЕРЦЕМ 


п. д з 
ө 1 маленькая луковица 
®1 зубчик чеснока © 5 горо- 
шин душистого перца 
®4 лавровых листа ®0,5 лво- 
ды ®5 стол. л. 9%-ного ук- 

| суса ®4ч. л, сахара 

®2ч. л, соли емаленькие 

огурчики (корнишоны) 


Приготовить рассол. Для 
этого в 0,5 л теплой воды рас- 
творить сахар и соль, добавить 
уксус и лавровый лист. Довести 
до кипения. 
2. Огурцы хорошо вымыть, об- 
сушить и плотно уложить в бан- 
ку, добавить чеснок, перец го- 
рошком, нарезанную лукови- 
цу, залить кипящим рассолом 
и стерилизовать 10 мин. 
З. Банку закатать и сразу же 
остудить. Банку перевернуть, 
{сверху положить тряпочку и 
поливать сначала теплой и за- 
тем, постепенно снижая тем- 
’ пературу, — холодной водой 
(в течение 30 мин до полного 
охлаждения). Хранить огурцы 
в прохладном темном месте. 
Время приготовления: 30 мин 


6 ДАША. СПЕЦВЫПУСК 


4.Лук очи‹ 
Помидоры 
би обсушить. 
доров прок] 
рубку. Банку 
20 минут. 
2. Сладкий 
Ё -плодо 
семян, разі 


С МОРКОВЬЮ И ПОМИДОРАМИ 


1 кг. перца 


: Ла. Морковь и ко 


У Ки очистить, нарезать соломкой 
: И Обжарить в 2 стол. ложка 
: масла. Смешать с луком и н& 


: рубленной зеленью. 


: З. Помидоры ошпарить, снятв 


: кожицу. Из мякоти сделать пюре 
Закипятить 


рень петруш 


и варить 10 мин, доба: 
то ВИВ СОЛЬ, сахар, перец горошком 
| :4. Оставшееся масло прока? 
Приготовление: : гиды, остудить и разлить по 
"Перец вымем, : > СТОЛ, ложки в 6б 
ОЕ ЭД Р анки, Перей 
хушки с основание 41 Вер- ; нафарщ ировать ово а. 
жеки удалит са лодоно- : Разложить в банки Ва то? 
Гс а, : матны т 
и обжа начинку: лук Нарезать : | 8 За м сум Стерилизовать 
а сою 1. Закататт 


Ремя "Риготовления: 30 мин | Уч 


О КО Рми т 


кус иаромат этих ов 
студеную зимнюю по 


%%зпных луковицы е500 г 

а, та а е«зонтики» 

„укропа ечерный перец 

Ч горошком енебольшой 

| стручокгорького перца. Для 
маринада: 1,5 стол. ложки 
соли ө1,5 стол. ложки саха- 
ра 1,5 стол. ложки 9%-ного 
уксуса 


Приготовление: 


Помидоры хорошо вымыть 
‘и обсушить. Около 300 г поми- 
доров прокрутить через мясо- 
рубку. Банку стерилизовать около 
2) минут. 

2, Сладкий перец вымыть, уда- 

Е гтлодоножку, очистить от 
Семян, разрезать на дольки. На 


: дно банки положить ч 
: Тиков» укроп 
: ного перца, н 
2 цы, нарез, 
: черный 
: желанию, горький перец, 


1.Лук очистить и вымыть. 


Ощей 
ру 


"НОМ СО} 


А 
Кл 


ку 
2 


асть «зон- 
а,торошины чер- 
арезанные лукови. 
анный сладкий перец, 
перец горошком и, по 


„Сверху нужно выложить 


: вымытые помидоры, сладкий 
: перец и оставшийся укроп. За- 
; лить крутым кипятком, накрыть 
: полиэтиленовой крышкой, дать 
: постоять минут 15—20). 


4. Затем жидкость из банки слить 


з через полиэтиленовую крышку 
: с дырочками. 


5. В банку засыпать соль, са- 


хар и уксус, залить томатным 
: соком. Закатать герметично 
: крышкой, переворачивать 
: несколько раз банку, чтобы 
: ингредиенты растворились. 
: Время приготовления 


х месяцах] 
Гоматы в собствени 


добавлять к 
листья бази 


Любителям пряностей рекомендуем 
рецептам консервации орегано, 
лика, тмин и сухую горчицу. 


244 12 
ө] кг сладкого перца 
капусты ®500 г красного лука 
©черный перец горошком 
еЗ листика хрена е корень 
петрушки ®5—6 зубчиков 
чеснока. Для маринада: 
©2,5 стол. л. сахара® 1 стол. л. 
соли е10 глимонной кислоты 
©] лводы 


| эвление: 
1. Овощи тщательно вымыть. 
Банки стерилизовать около по- 


: лучаса. Корень петрушки вы- 
: МЫТЬ И ОЧИСТИТЬ. 

: 2. Капусту вымыть, верхние 
: листья снять. Остальные мелко 
: нашинковать. 

: З. Сладкий болгарский перец 
: вымыть, удалить плодоножки 
: и очистить от семян. Перец на- 
: резать тонкими кольцами. 


4. Лук очистить, вымыть и также 


З } Е нарезать тонкими кольцами, 


ССОТ 
НУ | 


А 


И 


АА 


«Поляна» 


: 5. Помидоры вымыть, осторож- 

Е но удалить плодоножку. Мякоть 

; нарезать тонкими кольцами. 

: 6. На дно банки уложить ли- 

: стья хрена, половинку корня 

: петрушки. 

: 7. Сверху выложить слоями 
: нарезанный перец — помидо- 
: ры — нашинкованную капу- 
: сту — кольца лука. 

: 8. Для маринада: в закипевшую 
воду добавить соль, сахар и ли- 
: монную кислоту (при желании 
: ее можно заменить на лимон- 


: ный сок в соотношении 10 г 

: лимонной кислоты на 1 чайн. 
: ложку лимонного сока). 

‚Дать ингредиентам полно- 
: стью раствориться. Залить ма- 
: ринадом банки и постерилизо- 
: вать 20 минут, 

: 10. Банку закатать, перевернуть 
: вверх дном, поставить на крыше 
: кувтемное место. 

: Время приготовления: 40 мин 


ДАША. СПЕЦВЫПУСК 7 


ко 


уә 


Ф1 кгмелких луковиц 
®2 зубчика чеснока ®8 горо- 
шин перца 90,5 чайн; ложки 
ЛИМОННОЙ КИСЛОТЫ 94 стол. 
ложки сахара е1 стол. ложка 


} КИСЛОТУ развести в] л воды, за- 
; лить луковицы, Нагреть на сла- 
: бом огне до кипения, затем с Огня 
} снять, лук откинуть на дуршлаг, 


* Приготовить маринад; дове- 
; Сти до кипения 1 


л воды с чесно 
соли 20,5 стакана уксуса : КОМ, перцем, сахаром, лимонной 
2 КИСЛОТОЙ и уксусом, Лук сложить 
Приготовление: +; вбанки, залить Торячим марина 
1. Луковички очистить, вымыть ! дом и закатать. р 


и сложить в кастрюлю. Лимоиную : Время приготовления: 25 мин 
В ДАША. СПЕЦВЫПУСК 


Що 


НСЕРВИРОВАННЫЕ ОВОЩИ 


МЯКОТЬ ПЕРЦЕВ ПОЛУЧИТСЯ АППЕТИТНО ХРУСТЯ 


ө0,5 кгразноцветного горь- 
кого перца 90,5 стол. ложки 
сахара ®2 стол. ложки соли 
ә 0,5 стакана подсолнечно- 
го масла $0,5 стакана 

9 %-ного уксуса 


опустить в воду 80-90° (не ки- 
пятить!). 


: суксусом, добавить сахари 
: перемешать: * 


ї 
: 3З. Банку прокалить 10 мин 
: ховке при температуре 2003] 

: цы обсушить и плотно У лай! 
: бовать в банку; чередуя ар ДОЛ 


усно, КА 


: разных цветов. Залить мар 
1. Перец вымыть и на 5-7 мин : Л 
: чивающейся крышкой. 
: Время приготовления: 208 


: 2. Приготовить марина 
: кипятить подсолнечное й 


дом до краев и закрыть заў 


э 


21—2 зубчи 
ә1—2 лавро 
›2 стол. ло 


пом 


(БЕЗ ФОТО) ЕЩЕ ОДИН ВАРИАНТ МАРИНОВАННОГО ПЕР о1 стол. лс 


400 гсладкого перца 
» 200 ггорького перца э1 кг 
спелых помидоров е2 стоп. 
ложки ‘сахара ®1 стол. ложка 
уксуса е100 мл раст. масла 
о2 стол. ложки соли 


трушки ил! 


: протереть через дуршлаг. Поля ез4 горо 
: шееся пюре довести до кипе перца®1 ч 
: и варить, помешивая, 20. МЮ ной эссен! 
: медленном огне. Затем доба 

: сахарный песок; раститезт А тото! 


ТО: 


: масло и соль, Уксус, перема 1. Помид. 


: ДО полного растворения спев шить, 
: И СНЯТЬ С ОГНЯ. 


разр 
Выложит! 


< ение: : 3. Испеченные перцы опуйй ванные (8 
мыть перцы; отрезать хво- : в горячий маринад и оставитьї вместе ср 


ВОТ ТАК ЗАКУСОЧКА! 


стики на расстоянии 1 см от осно- : 10 мин. Затем смесь осторожі 
зания плодоножки. Аккуратно : разлить по банкам и сразу зай 
Удалить семена, мякоть выложить : тать. Банки смаринованными9 Са Лл 
на противень и запекать 10 мин: цем перевернуть вниз крышкай 

в духовке при 180°. " 4 М на5 

: Иоставить в таком видедо полно | Нал 


2. Помидоры вымыть, обдать ки- : 


: остывания, | ®Акгог) 
пятком и снять кожицу. Мякоть : Время приготовления: 30 МИ асн 
ного ма 
' 1 стак 
Совет для вас | а 
Зачастую банки к са 
с соленьями хранят чаа Ы 
в подвале, Перед'тем Чеснок 
как открывать, их “неске 
нужно обязательно перца 
вымыть водой 
с содой, иначе можно пе 
подхватить опасную | су 5 


инфекцию. 


Пряное а 

ке зате 2СС0ти без уксуса 

НАЙДЕТЕ ЧТО-ТО НА СВОЙ ВКУС 
© 1 кгогурцове 1,3 кгпо- : перец — кольпами, Горький пе- 
тадоров ® 2 яблока®по 2 т — кусочками. Вскипятить 
труч : 52 Л ВОДЫ. 
го ДЕУ = 5 40070и горько- 2н ал выложить: огур- 
нока. Для рассола: о Е : ЦЫ, укроп, петрушку, жгучий 
ЛОЖКИ соли $3 стол, о : перец, зубчики чеснока, яблоки, 
сахара®200 : помидоры и сладкий переп, 
аб ОГО : З. Залить банку мы. до 
точки петрушки ук ве- ; краев, Накрыть крышкой, оста- 
Руста › Укропа { вить на 20 мин. Затем воду слить 


и лавровых листа®7 горо- 


шин черного перца 

ГЬ ма 

2лнечно ` Приготовление: 

ИТ Сахар | 1. Огурцы замочить в холод- 


ить10 224 


атуре оо 
плотно 
ти омидоры с чесноком 
:Крыть з КУСНО, КАК НА МАМОЧКИНОЙ КУХНЕ! 


ния 20 ОО 


ения: 20 
© 1 кгпомидоров 
© 1-2 зубчика чеснока 
ОЛ © 1-2 лавровых листа 


ки нарезать дольками, сладкий 


чесноком, лавровым листом 
и перцем. 

: 2. В кастрюле довести до кипе- 
Е ния 1 Л ВОДЫ С СОЛЬЮ, 


©2 стол. ложки соли : З. Осторожно залить помидоры 
ОГО ПЕЙ в1 стол. ложка зелени пе- ‘чуть остывшим рассолом, поста. 

трушки или сельдерея : вить банки в горячую воду (тем- 
плаг. Полу Е 


© 3—4 горошины черного 
и ДО кип 6 


1я, 20) мия 
ем доба 
стите 


: пература воды и рассола должна 
: быть одинакова), накрыть крыш- 
7 ками и стерилизовать 15 мин. 
: 4. Добавить эссенцию, герме- 
мготовление: 4 тично закрыть банки крышками 
Перемё? 1, Помидоры вымыть, обсу- : и поставить вверх дном на 5 мин. 
НИЯ СІ шить, разрезать на половинки. : Затем банки несколько раз перево- 
Выложить в простерилизо- : рачивать, чтобы «разошелся» уксус. 
ьгопуйй ванные банки срезами вниз : Хранить в прохладном месте. 


остави? вместе с нарезанной зеленью, : Время приготовления: 30 мин 
осторой 


сразу: 
Инны 
кры 
долі 


рца е 1 чайн. ложка уксус- 
ной эссенции (70%) 


: маслом и уксусом, дать постоять 
; около 5 мин. 
: 2. Послеэтого добавить соль, 
: молотый черный перец, перец 
горошком и горчицу. Все тша- 
: тельно перемешать и оставить 
: набч (время от времени пере- 
: мешивая), 
: 3. Чеснок очистить и нарезать. 
: зелень петрушки также вымыть 
; и мелко нарезать. Чеснок и пе- 
|: трушку соединить с огурцами 
$ ихорошо перемешать, 
А 4. Банки стерилизовать в тече- 
{ ние 30 мин. Огурцы разложить по 
банкам, банки закатать, Хранить 
прохладном месте, 


в 
Время приготовления; 35 мии 


стакан са- 
хара®1 стакан раститель- 
омаста без 


ной воде на 3 ч. Сладкий переци : 
яблоки очистить от семян. Ябло- : 


Салат из огурцов СМЕЛО МОЖНО НАЗВАТЬ КЛАССИКОЙ ЖАНРА 


: В кастрюлю,закипятить, вылить 
: назад в банку и еше раз оставить 
: на20 мин. Снова слить воду в ка- 
: стрюлю и отлить 1 стакан воды. 
: Добавить яблочный сок, соль 
: И сахар, закипятить, залить ассор- 
: ТИ и закатать крышкой. 

` Время приготовления: 30 мии 


КСТАТИ 


Ш Закуска: мариио- 
ваиные фрукты 
Передтем как мариновать 
Фрукты, яблоки, груши, 
сливы или виноград 
тщательно промывают, 
яблоки и груши очишд- 
ют от кожуры и удаляют 
серлиевину, выкладыггют я 
в банки и зали- 
вают горячим 
маринадом. 
Налитро- 
вую банку 
уйдет 
2 стакана 
воды, 
120г 
сахара 
и10г 
соли. 
Фрукты с 
марина- 
дом обязательно стерили- 
зуют (литровые банки — 
30 минут) и закрывают. 


Ш Навид- вкусно! 
Нарезанные овощи 

и фрукты могут пот 
неть и утратить при 
ный вид. 
ого не случи; 
перед маринованием их 
нужно бланшировать 

в подсоленной воде (на 


1 лводы 2 чайные ложки 


о о 


имеют обыкновени 


часто «взрываться». Не 
годятся для консерви- 
рования и вялые экзем- 
пляры. Огурцы перед 
консервированием нуж- 
но замочить на5-6 часов 
В холодной воде. За это 


время из плодов выйдет 
лишний воздух. 


ДАША. СПЕЦВЫПУСК с 


У каждой 
хозяйки 

есть свой 
рецепт лечо, 
обязательными 
должны быть 
лишь три 
компонента— 
помидоры, лук 

и паприка 


з 5 у 
НЯ 
Совет к 


56 


Между моментом когда продукты подго- 
товлены к консервированию (нарезаны, от- 
варены или потушены), и закладкой в банки 
должно пройти не более 30 мин. 


10 ДАША. СПЕЦВЫПУСК 


а 1 литр: • 1,4 кг зеленого сладкого перца 

600 гспелых помидоров ® 150 г репчатого лука 
›4 стол. ложки топленого масла® 50 гкопченого шпика 
1 чайн. ложка молотой паприки е соль по вкусу 


1. Стручки сладкого перца вымыть, разрезать 
на половинки, удалить сердцевину с семенами 


и плодоножкой. Мякоть нарезать широкими 
полосками. 


2, Помидоры надрезать крест-накрест, обдать 
КИПЯТКОМ И СНЯТЬ кожицу. Мякоть разрезать на 
ЧЕтвертинки. Лук нарезать полукольцами. 


З. Шпик нарезать кубиками, обжарить в масле до 
прозрачности. Добавить лук и хорошо его под- 
румянить ( 10-15 мин). 


= Я хий перец с по олью и паприкой, добавить слад- 5: Банку вымыть, обработать паром, выложить 
Г ть крыции20рами, Тушить 10 мин, затем в нее лечо итерметично закрыть, Поставить банку 
й Кой и туш 0 

Итьеще 15 мин. 


на полотенце вверх дном и дать ей остыть, 


М Готовим овощи 
Если вам нужно за корот- 
кое время приготовить 
овощи, подержите их 
3-5 минутв кипятке, 

а затем обжарьте 

в растительном масле. 
Вы потратите значитель- 
но меньше времени, чем 
на тушение или варку. 


9 Что приготовить? 
От качества продук- 

тов напрямую зависит 
решение, какие блюда 
готовить. Если у вас есть 
кусок мяса наивысшего 
качества, свежие непо- 
врежденные овощи 

и фрукты — приготовьте 
отбивные или тушеное 
мясо, гарнир из крупно 
нарезанных овощей и 
целые фрукты на де- 
серт. Все в максимально 
натуральном виде. Если 
мясо — второй катего- 
рии, овощи и фрукты 
частично испорчены — 
удалите все отходы и 
приготовьте бу 
из костеи, пи 
мясом, ово < 

и фруктовый мусс. Все 
продукты должны быть 
измельчены и, кроме это- 
го, добавлены дополни- 
тельные — мука, сахар, 
яйца. Таким образом, вы 
в любом случае пригото- 
вите хороший обед. 


м Шпик в домашних 
условиях 


) і см. В среднем 
на 15 кг шпика расходу- 
ется 1 кгкрупной соли. 
Последний слой с солью 
укрывают пергаментом 
и закрывают крышкой. 
Хранят шпикв темном | 
прохладном месте, Че- 

рез несколько дней шпик 
приобретает приятный 


вкус и пригоденк употре- 
блению. 


ДАША. СПЕЦВЫПУСК 11 


Е кана о чанилем 


Сочные 


томаты, пикантные 
баклаж 


так и просятся в тарелку! 


1 [018] 
СУКРОПОМ И ЧЕСНОЧКОМ! 


з ` Г б 
› 3 кг спелых красных поми- | 
доров е2 стол. ложки сахара 

ә 2 стол. ложки соли езелень 
укропа ечерный молотый 

перец әголовка чеснока 


оиго ние: 
1. Помидоры вымыть, залить 
кипятком, варить минут 10 на 
среднем огне. Помидоры отки- 
нуть на дуршлаг, опустить под 
холодную воду. Снять кожицу. 
Мякоть нарезать и сложить 
в блендер. Пюрировать. 
2. Пюре вылить в кастрюльку, 
приправить. Добавить соль и са- 
хар из расчета по 1 стол. ложке 
на литр пюре. Кипятить около 
10 мин без крышки. 
З. Чеснок очистить, пропустить 
через пресс. Укроп вымыть и 
мелко нарезать. Смешать, доба- 
вить к томатному пюре и варить 
еще около 20 мин, чтобы масса 
уварилась в полтора-два раза. 
4. Разлить в подготовленные 
банки, стерилизовать 20 мин, 
закатать, перевернуть и оста- 
вить до остывания, Хранить 
в прохладном месте. 


Время приготовления: 30 мин 


Закуска со сладким пери 


С итра: 
®2 кгбаклажанов е 1 кг 
сладкого перца ®300 г мор- 
Кови ®1 кглука ®200 мл рас- 
тительного масла е зелень 
петрушки и укропа ө специи 


® уксус өсольө растительное 
масло 


Приготовление: 


1. Баклажаны ВЫМЫТЬ, замочить р 

В холодной воде на 30 минут, : 
чтобы ушла горечь, Ж 

„По желанию 
можно раство 
вую ложку 
Баклажаны 


В Воде : 
рить столо- : 
Уксуса и соль, : 
промыть, на- : 
СЭГ НАШАЧСПЕЦВЫПУСК 


Е КОНСЕРВИРОВАННЫЕ ОВОЩИ 


аны и хрен с «характером» 


: резать тонки 
: и обжарить 
: масле 
: 3. Лук, перец и мо 
} вымыть 
} МЕШАТЬ и влить лимот 
: 4. Тушить в 
: роде на р 
і ГОТОВНОСТИ минут 7-8, 1 
: И приправить по вкусу. 


: ны, сверху — 
: щей. Сте 


ЗА ОКНОМ ЗИМА, АУ ВАС В ТАРЕЛКЕ ЛЕТО! 


ми кружочками 
на растительном 
до подрумянивания. 
рковь очистить, 
и мелко нарезать, Пере- 
НЫЙ СОК, 
разогретой сково- 
астительном масле до 
Осолить 


5. Надно стерилиз 


Ованных бано; 
выложить обжа! 8 


ремя притотовле 


ния: 30 мин 


Совет 


для 


4 


вас 


Если вы нелюбите 
Уксусный запах 

в консервации, то 
вместо виноградной 
можно использо- 
вать яблочный или 
бальзамический, 


Их можно соед 


иняп® 


С белым сухим виной 
в соотношении 11. | 
Это придаст ово- | 


щам пикантн 
вкус и аромат 


ый | 


мелко наре 
г Морковь 

нарезать то 
атереть ваз 
вымыть, 09° 
онкими по) 
уть лимон 


@` ст! 


20 0 2 


|пРЕКРАС+ 


корня | 
свеклы ® 
ЛИМОННО! 
воды ®2 | 
•1 стол. 
®1 стол.) 


Пригот‹ 
1. Корені 
стить, Н, 
Пакет в т; 
Измельҷе 


_оркови ®500 г сладкого 
врца ® 1 кгрепчатого 
ек“ » 450 гпомидоров 

7 оливковое или кунжутное 
$ асло ®соль и черный моло- 
й перец по вкусу ®1 чайн. 
ржка лимонного сока 


риготовление: 
Баклажаны вымыть, вымо- 
ить в подсоленной воле минут 
‚чтобы ушла горечь, Промыть 
мелко нарезать кубиками. 

. Морковь очистить, вымыть 
нарезать тонкой соломкой или 
атереть на терке; Лук очистить, 
ымыть, обсушить и нарезать 
нкими полукольпами, сбрыз- 


РЕКРАСНОЕ ДОПОЛНЕНИЕ 


корня хрена ®2 средних 
свеклы ө1/3 чайи. ложки 
ЛИМОННОЙ кислоты ®250 мл 
ВОДЫ е2 стол. ложки соли 
©1 стол, ложка сахара 
®1 стол, ложка 9%-ного уксуса 


Приготовление: 

1. Корень хрена ВЫМЫТЬ,ОЧИ- 
стить. На мясорубку надеть 
пакет в том месте, где выходит 
измельченная масса, Это нужно 
Сделать для того, чтобы изба- 
ВИТЬСЯ от едкого запаха хрена. 
2. Хрен пропустить 


| через мя- 
х | Сорубку, Его также можно из- 
) то 7 мельчить в комбайне или на- 
р НО. тереть на терке, 
* Свеклу вымыть 
6 нарезать на 
т ли Кусочки и натереть на крупной 
1 терке, Добавить Половину саха 
й. 7) м ноў сок, 
| } * Чатертую свеклу прут 
ст 
ноћ ’ На сковороде около И р 
р вить свекольный о 
; * Ятобы свекла не пот 
Ў ‹ 5 
20 цвет, нужно добавить пота 
ЛИМОННОЙ кислоты, Остудить 


ФОТО) С МОРКОВЬЮ в 


ТОМАТНОМ СОУСЕ 


: постоять 2 мин. Перец ВЫМЫТЬ 
; УЛалить основание плолоно; леи 
: Очистить от семян и нарезать 
: кольцами ИЛИ Полукольцаму, в 
:3, Все Ингрелиенты обжарить 
; на разогретом Оливковом:или 
: КУнжутном масле почти ло по- 
: луготовности. Томаты ошпарить, 
; СНЯТЬ кожицу, удалить основа- 
: НИЯ плодоножек, посолить, по- 
: перчить и закипятить, 

: 4.Все овощи сложить в одну 
: кастрюлю, залить томатным 
: пюре, перемешать, приправить 
: по вкусу и тушить, периодически 
: помешивая, около 25-35 минут 
: ДО ПОЛНОЙ ГОТОВНОСТИ овощей. 

: 5. Разложить ик у в стерилизо- 
: ванные банки и закатать. Остудить 
: при комнатной температуре: 

: Время приготовления: 30 мин 


К МЯСНОМУ БЛЮДУ 


: 6. Смешать натертый хрен со 
свекольной массой, добавить 
сус. Хорошо перемешать. 
„Воду закипятить, раство- 
7 рить в ней оставшийся сахар 
: и 2 стол. ложки соли, переме- 
: шать: Немного остудить 

: 8. Переложить хрен в подготов- 
: ленные банки, быстро накрыть 
: крышкой и стерилизовать около 
: 30-40 минут. 

} 9. Затем закатать. Хранить же- 
: лательно в холодильнике. 

: Время приготовления: 40 мин 


} илинатереть накрупной терке. 
:· 2. Помидоры и перец также 
: ВЫМЫТЬ. Перец очистить от 
: плодоножек и семян, нарезать 
: кусочками. 

; 3. Помидоры опустить на 30:с 
: в кипящую воду, слить воду, 
: помидоры охладить и удалить 


усск 


4. 


атсаи 


ь. 5%. 
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ГАА 


ПОДАВАЯ БЛЮДО, ПОЛЕЙТЕ ЕГО ОЛИВКОВЫМ МАСЛОМ 


Ң итра 

ө 1 кгсладкого перцае1 кг 
лука е1 кгморкови ®1 кгспе- 
лых помидоров ® 4 зубчика 
чеснока өчерный молотый 
перец ®50 мл сухого вина 
ө 4 стол. ложки лимонного 
сока ® 1/3 стакана соли 
ө 0,5 лрастительного масла 


: 5. Морковь, помидоры, перец 
} : соединить, посолить и хорошо } 

: перемешать. Оставить на 12.ч. 

: Затем добавить растительное 

: масло, сахар, молотый черный 

: перец, сухое вино, лимонный 

: сок и все еще раз тщательно 
: перемешать. 


Довести до закипания, акку- 


: ратно помешивая, чтобы овощи 


ие: 


: Приготовлен 
: 1. Морковь вымыть, очистить, 


: нарезать тонкими кружочками 


у них кожицу. 
4. Чеснок очистить, пропу- 


; стить через пресс или мелко 
· нарезать, 


: непотеряли форму. Варить на 

: слабом огне около 20 мин. 

: 7. Банки простерилизовать над 

: паром или в нагретой до 180- 

: 200° духовке. Подготовленные 
: овощи выложить в банки. 

: 8. Каждую банку с овощами 
: стерилизовать в течение 30- 
: 40 мин. 


: 9. Закатать крышками. Банки 
перевернуть, накрыть одеялом и 
оставить до полного остывания. 
: Хранить лечо лучше в прохлад- 
: ном месте, 


: Время приготовления: 40 мин 
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• 400 гогурцов® 400 гпоми- 
доров ® чесноке 1 яблоко 

® 2 болгарских перца 

• 1 луковица ® корень хрена 
•зелень®100 гвинограда 
Для маринада: ® 1 стол. л. 
уксуса на 10 стол. л. воды 


Приготовление: 
1. Огурцы и помидоры вымыть, 
Перец разрезать пополам, уда- 
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| 


< 


$ 


Ассорти «Овощи и ф 


ОРИГИНАЛЬНЫЙ МИКС ИЗ ПОМИДОРОВ, ОГУРЦОВ И ВИНОГРАДА 


2. Ч 
[На2литра № 
04 : вымыть и каждую половинку 
: разрезать вдоль на 3 части. 

2: Виноград вымыть. Лук очи- 
: стить и нарезать дольками. : 
: Чеснок разделить на зубчики 
: и ОЧИСТИТЬ. 


КОНСЕРВИРОВАННЫЕ ОВОЩИ 


ЧНЫ 


со 
тельных 
Вы даже не догадывались о таких изуми 


О 


лить плодоножки с семенами, 


: суксусом и довести докипения. : 


Виноградные 


ВКУСНАЯ ЗАГОТОВКА ДЛЯ ПРИГО 


: дне 


„На 1 литр: ИИ 
$400 г виноградных листьев 
•черный молотый перец 
Для маринада: ®по 1/2 чайн, 
ложки лимонной кислоты 
и соли ®60 мл белого сухого 
вина ® «зонтики» укропа 
• 700 млводы 


Приготовление: 

1. Виноградные ЛИС 
брать, отрезать 
рошо вымыть и обсушить, 


ра 


Е 
і 


: При желании, можно добавить 


-5 мин. 


:5. На дно стерилизованной : 


: ни, тертого корня хрена. 


; шуюся зелень. 


: тично закатать. 


: Время приготовления: 30 мин 


117112 < 
листья 


ТОВЛЕНИЯ ГОЛУБЦОВ 


: 2. В кипящую во, 


минут: пока не потемнеют, 


анную банку, 


Ассорти 
‘из томат 


: РАССОЛ ПОЛУЧАЕТСЯ 
: ОЧЕНЬ НЕЖНЫМ, 
: АПОМИДОРЫ — КАК 


: желтые и красные помидор 


: банки положить немного зеле- : 


: 6. Выложить подготовленные : 
: 3. Яблоко вымыть, удалить 8 Овощи с яблоком, сверху — остав- : 
: сердцевину с семенами и наре- : 

: зать дольками, Зелень вымыть. 


: 7. Залить маринадом и герме- : 
: 4, Для маринада соединить воду : 


ду засыпать : 
: перец, бланшировать вино- ; 
}: градные ЛИСТЬЯ, 
: ЛИ ЭЛ 
} 4-5 
: 3. Листья ост 
: втруб 
е в стерилизов, 
: 4. Приготовить м 
: тро вылить в ба 


тя пере- · 


5 перевернуть и ос 
Утолщения, хо. * НОГО остывания 


: Время приготовления: 30 мин 


чтобы они ста- : 
астичными, но не больше : 


Удить, свернуть : 
очку и плотно уложить : 


аринад и быс- : 
1кУ, закатать, : 
тавить до пол- ! 


четаниях! | р. 
| 


На2 ли 
опо 300 гжелтыхи красн 5. 
помидоров е4 зубчика чў 
нока ө «зонтики» укропа 
Для маринада на 1 лво 
о 1 стол. л. соли 

ө 1,5 стол. л. уксуса 


эиготовление: 
. На дно стерилизованной 


КИ ПОЛОЖИТЬ «ЗОНТИКИ» "в ош 


: изубчики чеснока. 


‚ Сверху положить ВЫМЫЗ ОСТРОМ 


5 пит! 
По желанию поверх Ы 


: К 
: доров уложить очищенный е 037. еня 
: семян, нарезанный средн ка®4 

: дольками сладкий перец. 


моркови® 1 
с 
&. Залить приготовленным! ®2 болгар! 


: ха 
: ринадом. Закатать стерилизо ложка са 

: ной крышкой. 
: ке 
: Время приготовления:30м ®петрушкг 
: немного корицы. Варить около : 


раст. масл 


Р ўлгото! 
1. Баклаж: 
кубиками 1 
воде мину 
торечь. Въ 
залить ра 
и припуст 
Луки мор 


"Зованно| 


тики» - 
. "Овощная 


«са 


© 2 кгцветной капусты 
®2 сладких перца е 1 стуу. 
Чок горького перца өЗ лав. 
ровых листа ө 200г моркови 
Для маринада на 1 д воды: 
94 стол. ложки соли у 
9 4 стол. Ложки сахара 

®50 мл столового уксуса 


ие: 


ИТЬ вым ОСТРОМ ТОМАТНОМ СОУСЕ — ОБЪЕДЕНИЕ! 


Помидор 
М на2литра: 08 
ищенныйе0;7 кгбаклажанов е 200 глу- 
їй средн кае400 гпомидорове 200г 
Перец.  моркови®1 головка чеснока 
вленным! 92 болгарских перца 1 чайн. 
герилизо ложка сахара® 0,5 стакана 
раст. масла® 3—4ч. л. соли 
тия: 30м ®%петрушкае черный перец 


Я фатотовление: 
1. Баклажаны вымыть, нарезать 
кубиками и замочить в соленой 


Торечь. Выложить в сотейник, 
залить растительным маслом 


Уки морковь очистить. Лук на- 


воде минут на 15, чтобы ушла : 


иприпустить до размягчения. : 


: резать соломкой, морковь нате- 
: реть на средней терке. 
12: Лук и морковь вместе обжа- 
: рить. Добавить рубленую зелень 
: петрушки, молотый черный пе- 
: рец и хорошо перемешать. 

$. Помидоры залить кипятком 
: на 30 сек, снять кожицу, мякоть 
припустить отдельно. 
: 4. Все овощи соединить, до- 
: бавить соль, сахар, перемешать 
ги варить 5 мин. 
Разложить по стерилизован- 
: ным банкам. Стерилизовать в те- 
: чение 20 мин, закатать и пере- 
вернуть до остывания. 
: Время приготовления: 


> нарезать крупными дольками, 


: дуршлаг и ос 


В тудить. Перцы вы- 
: МЫТЬ, уд: 


алить плодоножки, раз- 
: Резать, очистить от семян. Перец 


орковь очистить, вымыть 


: а нарезать кружочками. 


: ду добавить соль, сахар, уксус и 
: Варить 5 мин. 


: 4. В стерилизованные банки 
: положить лавровый лист, цвет- 
р : 

1. Цветную капусту вымыть, : 


: ную капусту, сладкий и го ЬКИЙ 
Разделить на соцветия и отва- : р Е 


: перец, морковь и залить марина- 
рить в подсоленной кипящей : б 


: дом. Герметично закатать. 
воде 3-5 мин. Затем откинуть на : 


: Время приготовления: 40 мин 


* Для маринада в кипящую во- 


МОЖНО, ПО ЖЕЛАНИЮ, УМЕНЬШИТЬ КОЛИЧЕСТВО ПЕРЦА 
1 


‘баклажанов 

®500 гпомидоров® 500г 
лука®2 стручка горького 
перца®500 гморкови® мука 
есоль ебульонный кубик 

ө растительное масло 


Приготовление: 


1. Баклажаны вымыть, нарезать : 

ить в соле- : 

жочками и замоч : 

кру. : ные банки и залить кипятком 

2. Откинуть на дуршлаг и про- : 

: Хранить в прохладном месте, 
Морковь и лук очистить, наре- : 


ной воде на 15 минут. 


мыть под проточной водой. 


: зать соломкой. Помидоры вы- 
: мыть и нарезать кубиками. 

: З. Баклажаны обвалять в муке 
: и обжарить на разогретом масле 
: до ГОТОВНОСТИ. 


+. Отдельно в масле обжарить 


: овощи и раскрошить в них буль- 
: онный кубик. Добавить бакла- 
: жаны, вымешать. 


5. Незамедлительно выложить 
горячие овощи в подготовлен- 


доверху. Герметично закатать, 


Время приготовления: 40 мин 


м Консервируем 
без уксуса 

Если вы решили при- 
Готовить кабачковую 
или баклажанную икру 
Оез уксуса, это сделать 
очень просто. Сделайте р 
все по рецепту, ноуксус я 
не добавляйте. А после А 
того как закатаете крыш- 
ку, поставьте баночки на 
водяную баню минут 1 
на 70. Это и вкус не изме- 
нит, и позволит надолго |. 
сохранить консервацию. 


м Если томаты 
еще зеленоваты 
Если у вас не совсем 
спелые томаты, то 
«дозреть» помидоры 


можно следующим об- ; 
разом: положите их р 
в светлое помещение (9 


(а не втемное, как это де- 

лают обычно). Темпера- 

тура должна быть около 

20-25 градусов. Процесс | 
дозревания — 3-5 дней. 


ш Как укладывать 
овощи в банку? 
Наполняя банку ово- 
щами, утрамбовывайте 
их плотно, но так, чтобы 
между компонентами 
оставалось небольшое 
пространство. Тогда 
овощи не будут мяться 

и растрескиваться и тем 
самым сохранят свой 
аппетитный вид. 


и Горчица вместо 
приправ и специй 
Вместо приправ в кон- 
сервацию из помидоров 
можно добавлять сухую 
горчицу ихрен 
и просто заката! 
без кипятка. Для 
этого внасухо 
вытертую банку 
надо вложить 
сухие помидо- 
ры, засыпать 
100 гсухой 
горчицы, 
встряхнуть 
и закатать. 
банку. 
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в Ро 


- 1 Ра К 
$ Ҹ 


ЕЕЕ ар 


МАСТЕР-КЛАСС 


акуска 


$ / 


р, . & А, е 

Г ) в, если вы подадип, 
Все будут просто в восторге от таких еШ 
их сжареной или отваренной в мундире кар 
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яалат 


И СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ | 


р 


22,5 кгкапусты ®500г 
ного лука 500 г сладко 
перца ®500 гморкови 
150 мл уксуса ®0,5 стаг 
сахара ®2 стол. ложки с 
250 мл раст. масла 


пение: 
у вымыть, разре 
вырезать кочерый 
ья нашинковать и пей 
1 чайн: ложкой соли] 
тить, разрезать наполоя 
езать полукольцами 
и сладкого перцай 
ТОЛОВИНКИ ОЧИС 
1 белых перегороў , 
арезать соломе 
вымыть, ОЧИСЁ 
ть на крупной т! 
Подготовленные овощи 9 
нить с нашинкованной ка! 
добавить укс с, сахарный 
и оставшуюся соль. 
З. Смешать овощи с ра 
ным маслом и разложитв 
банкам. Оставить наЗ суток ! а 
комнатной температуре 
закрыть пластиковыми крыш пользу, 


ми. Хранить в холодильнике (ре 
Время приготовления; 40 На Зл, 
Кг оп; 


щ ‚ Саха 
Совет для вас | зай 
Для заготовки вый" Чин ҷер 


Райте тугиездоро СЕХ 
кочаны белокоча АА ін 
капусты с тонкими | нц 
листьями. Исполе- | мг 
зуитеобычную (ПУЧ "При 
У е 

ше каменную) соль бар. До 
без добавок йода или 


ЕЧ жр ме 
ИН. ЛОЖКО а 


азрезаъни 0 
ть полукова Зу 

г сладкого 29) 
ОЛОВИНКИ/Я 

белых пер 
резать со а 
‚ЫМЫТЬ, 0% 
на круп > 
ные ОВО | 
ткованной 
ус, сахарвй 
:я СОЛЬ. 
әвощи Са 


ги „Маринова я 


зить На 


икОВР 


ї ‘ложки. 
'чайн. ложки соли 


А 


го 071 9111 


і : шать, дать маринаду закипеть 
: и снять кастрюлю с огня. 
: 2. Грибы очистить, ВЫЛОЖИТЬ 
: на дуршлаг, тщательно промыть 
} и дать воде полностью стечь. 
: У крупных грибов отрезать 
: ножки на расстоянии 0,5 см от 
: шляпки и нарезать их кусочками 
: длиной примерно 2 см. 3 
: 3, Грибы залить холодной водой, 
: довести до кипения и слить воду. 
: Снова залить грибы холодной 
: водой, посолить и довести до 
: кипения. Аккуратно снять всю 

: пену шумовкой. 


„мера! ЛОльз! ы 
М. ИРУ УЮТСЯ НЕИЗМЕННЫМ УСПЕХОМ ПРИ ЛЮБОМ ЗАСТОЛЬЕ 


: 4. Варить 15-20 мин. Грибы 
: будут готовы, когда начнут осе- 
: дать на дно кастрюли. Снять ка- 
: стрюлю с огня и дать полностью 
: остыть. Шумовкой разложить 
: грибы в подготовленные банки 
: на 2/3 высоты. 

: 5. Залить грибы маринадом до 
: горлышка, закрыть завинчиваю- 
: щимися крышками, Перевернуть 
: банки вверх дном. Когда остынут, 
: поставить в холодильник, Через 
; некоторое время грибы должны 
: занять весь объем банки, 


: Время приготовления: 50 мин 


. 


Подготовленные грибы 
варить, снимая пену 
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При 
верены — 
о кусочка. Ёи 


а 
гветка! 


: МИНИМУМ КАЛОРИЙ іт. (Е 
м вкусд 26У. 
: МАКСИМУ зар". 


1 небольшая луковица 4 п 
1 чайн. ложка сливочного [е400 гваре! 
масла #500 г квашеной кап е4 маринов 
1 стол. ложка сахарного пе ®300 г конс 
200 мл сухого шампанского горошка о 4 
типа брют ®6 замороженных! ® 4 яйца е1. 
крупных креветоке100'гжир того лука ө! 
ной сметаны ®100 мл сливок ®моченое я 
1 пучок петрушки 8 
›вление: ха вь 

· Лук очистить, вымыть кипящей 
: резать кубиками. Слегка пзкрутую (ок 
: пустить на сливочном №2. Картофе; 
: в сотейнике. Квашеную кап" В мундире в] 
№ откинуть на дуршлаг. _ОТОвНоСти 
‚ К жареному луку ВыЛО%" б Яйца и қ 
квашеную капусту и посый Чистить и у 
: ее сахарным песком. Влитьий 
панское, накрыть крышкойй 
шить 10 мин на слабом ог 


: 3. В кипящую воду поло 
: Креветки и довести док 
—— ац : 
` На 4 порции а: Посолить, поперчить, положить : 
•2 консервированных ба- 


Е : Ния. Варить на слабом 
: +. Один Слой теста выложить на : 
; ПОД пресс, чтобы стек сок, затем 


| по : смазанный м 
клажана е растительное : обвалять в муке и обж, 


: 3 мин, не накрывая крышк 
ыа аслом противень. : 4. Сметану смешать в кай 
а: ху улож акла; : 
ОИ то двар . ти и. баклажаны : Ле со сливками и слегка у 
р ц і : С жарены КОМ, полить томат : 
ТЕ: ра : 5 мат- : Пет 5 
© молотый черны рец Добавить предварительно : НЫМ соусом и Посыпать на езан- : Л ЕБ те КА 
езелень петрушки от чищенный и нарезанный коль. : ной зеленью В ое ве и 
ля е1. ЯЙЦО : цами лук, : и : 3 
е5007 картофе ц : д у : 5. Накрыть вторым слоем : Е охо } 
© 3—4 стол. ложки муки : 3. Картофель ВЫМыть, очи: и запекать В духовк. 160° 5 ТЕ 7 
РА > 7 ед И ў : р и | 
етоматный соус : ОС РАТЬ ДО готовности, : ЗОЛОТИСТОЙ корочки т. о ас р А 
о: уш о пюре в 35 рно : шеную капусту, полить 60 х 
. : мешать 1 й-: н : б 
трт : р р СО взбитым яй : Время приготовления: 30 : И на него выложить кревё : 
1. Баклажаны промыть и наре- 2 ЦОМ и мукой. Замесить Крутое : В одной по 257 ккад и : Время а ритотозлени ЩЕ 
зать вдоль острым ножом ломти- : тесто, разделить его на 2 части : Белки — Т Зад 
ками толщиной примерно 1-2 см. : и тонко раскатать, 2 


У : В одной ал 
: "жиры — 16 г, КЕ дной порции 150 кк 
Углеводы — 33 : Белки —_ 12ү. 
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э жиры — 70 
` Углеводы —28г 


н Е 
%500 гбаклажанов 
епо] стручку консервиро- 
ванного красного, желтого 
зеленого сладкого перца 
1кг кабачков • 500 млрас- 
ТИТельного масла 4 зубчи- 
Ка чеснока® 1 пучок разной 
Зелени ®солье молотый 
черный переце сметана 


Пригото вление: 


1. Кабачки и бак 
мыть и наре 
жочками. 


лажаны вы- 
зать тонкими кру- 


2. Стручки перца вынуть из 
рассола, откинуть н 


а дуршлаг 
и ополоснуть 


под проточной 
ВОДОЙ. Дать воде стечь. Наре- 


ОРИЙ _ ур оу; 

усл" Необычный «( ве» 

бав: "о" САЛАТ В НОВОЙ ИНТЕРПРЕТАЦИИ 

т $ | На4 порци и: а : ками. Маринованные огурчики : 
Вочного Ш. 400 гвареной колбасы 


: промыть и также нарезать мел- : 
еной капус 4 маринованных огурчика : кими кубиками. 
арного пес •%300гконсервированного 


Лук очистить, ВЫМЫТЬ, мелко : 
ипанского | горошка ® 4 шт. картофеля 


: нарезать, обдать кипятком. 


оженных |04 яйца ө 1 головка репча- Колбасу (можно заменить : | 
100 гжир. | тоголука®е майонез ® соль : любым отварным мясом) мелко | 
Л СЛИВОК %моченое яблоко : нарезать кубиками : 

б. Яблоко вымыть, разрезать : { 

Приготовление: : пополам, удалить сердцевину : " 


ца вымыть, отварить : : 
мыть ИЕ ВКИПЯЩей подсоленной воде : 7. Ингредиенты перемешать, 3: 
слегка прі вкрутую (около 15 мин). : заправить майонезом и посо- : 

гном маа 2. Картофель вымыть, отварить : 


: лить по вкусу. 
тую калу #дире в подсоленной воде до : Время приготовления: 4 
г. „отовности (около 25 мин). 


: В одной порции 
‚ выложи 3. Яйцаи ка : 


И нарезать соломкой, 


ртофель остудить, : Белки — 22 г, жиры — 4 
г посыла? (ИсТить и мелко нарезать куби- : углеводы — 
Влить шаќ 
ппкой И 


ом огне а в С 3 . 
полож? ОСНОВНЫЕ ИНГРЕДИЕНТЫ 


2200 гконсервированных 
грибов е1 стол. ложка рас- 
тительного масла 

© 1 луковица ® кусочек кор- 
ня сельдерея 200 г мор- 
кови® 2—3 шт. картофеля 
© 1 огурец ® соль ‹ черный 
молотый перец е зелень 
петрушки и укропа 


: Приготовление: 

: 1. Грибы промыть. Лук, корень 
сельдерея очистить и нарезать 
кубиками. Все выложить в с0- 


: бавить к луку 
: ШИТЬ 15 мин. 


Овощи в масле 


БЫСТРАЯ ЗАКУСКА В СМЕТАННОМ СОУСЕ 


; зать тонкими дольками или 
: кубиками. 

: 3. Чеснок очистить, нарезать 
: кружочками и слегка подрумя- 
: нить вместе со сладким перцем 
: на растительном масле. 

: 4. Зелень вымыть, нарубить 
: и вместе с кабачками и бакла- 
: жанами, добавить к перцу, Ово- 
щи посолить, поперчить. Ту- 
: шить под крышкой еще около 
: 15 мин на среднем огне, пери- 
: одически помешивая. За 5 мин 
} до готовности влить сметану 


и перемешать. 
Время приготовления:30 мин 


: Водной порции216 ккал 


Белки — 26 г, жиры —10г, 


: углеводы —19г 


— ГРИБЫ И МОРКОВЬ 


гейник с разогретым маслом и 
тушить 10 мин. 


‹ Морковь и картофель очи- 
стить, нарезать кубиками, до- 
и сельдерею. Ту- 


: 3. Огурец очистить от кожу- 
: ры, 


: вместе 
; Припра 
[5 
: Время приготовления:30 мин 
: Водной порции 300 ккал 


: Белки — 10 г, жиры — 16 г, 
Углеводы — 309г 


тонко нарезать и добавить 
с грибами в сотейник. 


ВИТЬ И тушить еще 
МИН. Украсить зеленью. 
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Запеканки, рагу ирататуи 
сконсервированными овощами 
готовятся очень быстро! 


Р] 
2 9 


а ; городки, разрезать на крупные 
©1 веточка розмарина : кусочки. Баклажан нарезать 
©1 стол. ложка сахара ; кубиками. Вымыть и обсушить 

›4 крупных зубчика чеснока : помидоры. Фасоль замочить 
®1 стручок желтого слад- : в воде на 2 чи отварить до го- 


: товности в этой же воде. 

: 2. Баклажан вместе с перцем 
выложить в сковороду и обжа- 
рить в оливковом масле. Доба- 
ложки оливкового масла вить чеснок, фасоль и помидо- 
и уксуса ры. Тушить все вместе 5 мин. 
~ : Приправить солью, перцем 
Приготовление: : и уксусом по вкусу. Перед пода- 
1. Сахар растопить в сковороде. : чей на стол посыпать карамели- 


кого перца ®1 небольшой 

баклажан ®250 гконсерви- 

рованных помидоров черри 
400 гфасоли епо 2 стол. 


БІ Л ВОДЫ 10-1 
В. Помидоры Р 


Цобавить листочки розмарина, : зованным розмарином. ец очистит 
Карамелизовать их и выложить ! Время приготовления: Аи добавить в 
„для охлаждения на алюминие- : В одной порции кастрюлю ст 

7 вую фольгу. Чеснок очистить. : Белки — 13 г, жиры — оперчить и ос 
4 Перец, удалив семена и пере- : углеводы — 34 ком огнееще+ 
 4.рагу разлоя 

Сметану прип 


Мелко наре 
Подать в соус 
 Времяприго 
"Водной пор 
аур Белки —_ 27 

/ углеводы — 


: СЫТНЫЙ ГАРНИР ИЛИ САМОСТОЯТЕЛЬНОЕ БЛЮДО! 


: © 
: ®1 средний кочан капусты 
®500 гразных грибов (за- 
мороженных или консерви- 
рованных) ә] луковица 

е1 стол. ложка раститель- 


: и мелко нарубить. Разогреть? Рат; 
: сковороде растительное май Е 
: положить грибы с луком иж 
: рить 10 мин. 


· Посыпать грибы сл 


ного масла е200 т смт : мукой, подрумянить, добав 
соль еперец саам аны : сметану, посолить, попер 
®1 стол. ложка муки : накрыть крышкой. Тушить 


а : 10 мин на маленьком огне. 1 № 

тов ление: : З. Форму для запекания 00 

: 1.С капуст т : зать маслом. н 

: стья ть верхние ли- : капусту ОЖ 

: резать коч мет и раз : лить гриб ім-оловЩ кй не 

о анна 8 частей, та нали и соусом, За 8 

р ТЬ в Ккипящ 9 ке 15 мир Украс 

: ю под-: н. Украси 

: соленн у дЕ : 9 У 

:8 и ВОДУ, варить около: ме зеленью и подать 

о › затем снять Я А ) \ 

с плиты : Ж. 

и откинуть на ы: Время при И 

духовку до ди а Нагреть : Водной Оленин у 

 ирупно нарат оро промыть! Белки ории 225 ккал | 
резать. Лук очистить : углеводы З г, жиры — 37 

| ы — 16г 
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0200 гмаринованных грибов 


© | стол. ложка растительно- 
№ го масла®1 луковица ®200 г 

‘мякоти тыквы ®1 огурец 
сметана ө 1 яблоко ® специи 
‚зелень ®2 помидора 


(ожно разрезать пластинками 
Лу нарезать мелкими кубиками 
нобжарить в масле. 
„Тыкву нарезать кубиками 
(можно фигурками) и варить 
віл воды 10-15 мин. 
9. Помидоры разрезать пополам, 
оурсцочистить, тонко нарезать 
добавить вместе с грибами 
вкастрюлю с тыквой. Посолить, 
поперчить и оставить на малень- 
ом огнеещена 15 мин. 
4, Рагу разложить по тарелкам. 
С\уану приправить специями 
Ко нарезанной зеленью. 
"Подать в соуснике отдельно. 
Время приготовления: 35 мин 
Водной порции 248 ккал 


Веки —271, жиры — 17 г, 
Улеводы —29 г 


п 


Р татуй с кабат 


Г орции: Е" 
92 средних луковицы 
92 стол. ложки оливкового 
масла ®2 стручка красного 
сладкого перца ®2 бакла- 
жана ®2 небольших кабачка 

©2 консервированных по- 

мидора е по 1/3 чайн, ложки 
молотого розмарина, пе- 
трушки и черного перца 


риготовление: 


1. Лук очистить и нарезать 
кольцами. Перцы вымыть, раз- 
резать пополам, удалить плодо- 
ножку с семенами и наревать 
кубиками, Баклажаны вымыть, 
обсушить, удалить плодоножки 


Ж. 


{1 — ПОДАВАЙТЕ СРИСОМ И БАРАНИНОЙ 


| : и нарезать кубиками. Кабачки 
: вымыть, обсушить и нарезать 
: кружочками. 
: 2. В сотейнике разогреть мас 
} ло и обжарить в нем лук, перец 
: и баклажаны около 20 мин, Чес 
{нок очистить и пропустить че 
| рез пресс. Добавить с кабачками 
: ковощам. Тушить еще 10 мин. 
НЕ консервированных поми- 
: доров снять кожицу, мякоть на 
: резать и со специями добавить 
Н к овощам. Тушить до готовно- 
: сти около 10 мин, 
3 Время приготовления: 30 мин 
: В. одной порции 270 ккал 
: Белки — 27 г, жиры — 45 г, 
: углеводы — 14 г 


ООО 4“. 


смородины, А 
Выглядит очень красиво! 


я Полотенце 

в помощь 

Чтобы слить первичный 
рассол с консервации, 
нужна специальная поли- 
этиленовая крышка с ды- 
рочками. Если же таковой 
нет, тогда возьмите два 
вафельных полотенца, 
обмотайте ими отвер- 
стие Оанкии аккурат- 
но, чтобы не обжечься, 
слейте жидкость, Этот 
способ поможет оставить 
специи в банке и слить 
только рассол. 


9 Как можно 
стерилизовать? 
Помимо обычного 
способа стерилизовать 
банки для консервации 
на пару, есть еще один 
не менее действенный 
вариант: в оки 
ротива У а 


Проти- 
вень поместить 
в духовку редвари- 
тельно нагретую до 180 
Банки должны потомить- 
ся там около 20 мин. Же- 
лательно, чтобы перед 


процедурой банки были 
промыты с солью 

и содой. Для большей 
надежности 
их можно еще 
обдать кру- 
тым кипят- 
ком. 
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До чего же приятно будет зимой 
открыть баночку 

и наслаждаться 

ароматными персиками/® 


Совет к! 
1 ин ъя выбирайте спелые, но плот- 
Для РН него или крупного размера. 
ные плоде Ер вымыть горячей водой 
Банки нуж! содой, тщательно прополо- 
спитьевой чной водой и перевернуть " 
скать ива низ, чтобы жидкость стекла. =. 
горльшик ====— 
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Дятся 


вишни, 
повидло 
лок и Слив. 
Ут осениих 
сортов, кислые, напри- 


р, *А нтоновские ”, 
ливы 


ГОТОВЯТ из яб, 
Яблоки бер 


Венгерку». 
Все червивые, гнилые 
ягоды нужно выбросить, 
Фруктыт щательно зачи- 
Стить, выбросив испорчен- 
НЫе части мякоти, 


9 Как «Разобраться» 
с рецептурой 

а в рецептах варе- 
нья указывается процент 
ушить, аккуратно уда- крепости сиропа, Для 

к. Плоды разрезать на си акрепостью 
косточки, мякоть нарезать 50% нужно взять 1 кг 
ами или небольшими куби- сахарного пескаи1л 


Иногд 
а2 литра варенья: е1 кг персиков ®1,5 кг 


харного песка ®3—4 звездочки аниса е 5 горо- 
ин розового или зеленого перца. Понадобятся 
рлитровые банки с завинчивающимися крышками, 
айник, неэмалированная кастрюля. 


1. Персики вымыть 
лить ост. 


,обс 
атки плодоноже 
Половинки, удалить 
тонкими ломтик 
ками. 


(или 5 стаканов) горя- 

ея у “ чеи воды, для сиропа 

. 4 ~ А крепостью в 60% — на 
1 кг сахара 600 мл 
(3 стакана) воды, для 
сиропа в 70% на 1 кг 
‚ахара 400 мл (2 ста- 
}) воды. Традицион- 
но лучшей посудой для 
приготовления варенья 
считается медная или 
изнержавейки. 


Е Секреты варенья 
из вишен или слив 


99 а А Вишня или сливы для 


2, Сахарный песок насыпать в кастрюлю, залить З. Снять с огня, добавить персики и несколько раз варенья могут соли 
С Я тоб л Л З > У ами, так и без. 
0млводы у довести до кипения при помешива- встряхнуть кастрюлю, чтобы фрукты полностью а косточками, так у 


7, ЛИС а Ос авить на сутки. : э и у 
ко Ы сахар полностью растворился. погрузились в сироп. Ост асу і с, М аф 
{“ “9 ќ- 1риема, с пере 
А мив 5 
- ПО јарен+ь 


оез длительного от- 
4-5 при- 
ць слегка 
охлаждают оставив на 
10-15 мин. Для удале- 
ния косточек из вишни 
можно использовать при- 
способление, в котором 
косточка выталкивается 
специальной палочкой, 
Сливы нужно разрезать 
на половинки и удалить 
косточки вручную, 


аивания 


Ў б т я я 
Оп, довести его до кипен я, залить 5. Чистые банки подержать 5 мин над паром 
Пере ения, 3 > Р „парс 
зану сще На сутки Затем ОСАВИ горлышком вниз. Варенье разлить по банкам 
ои варить 5мин и герметично закрыть, 
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а т р РРО РР 


Редкая хозяйка откажется от удовольс 
собственноручно законсервированными 


ИРУ г 
| На? литра: 

®1,2 кг слив ®4 стакана во- 
ды ®2 стакана сахарного 


песка ®1 стол. ложка рома 


Приготовление: 
1. Сливы перебрать, вымыть 
и улалить плодоножки. 

2. Для сиропа довести до ки- 
пения воду с сахарным песком. 
Сливы залить кипящим сиро- 
пом, через 3 мин жидкость слить 
\ в кастрюлю. Плоды аккуратно 
выложить (не высыпать!) в про- 
стерилизованную банку. Сироп 
снова закипятить, влить ром 
и снять с огня, 
З. Сливы залить горячим сиро- 
пом, банку поместить в емкость 
с горячей водой. Пастеризовать 
5-7 мин, затем закрыть завин- 
чивающейся крышкой. 
4. Банку перевернуть, укутать 
одеялом, держать до полного 
остывания. Сливы из компота — 
хорошая начинка для пирогов. 
Время приготовления: 35 мин 
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ать домочадцев 


т адов , 
твия пор ) 


фруктами или ягодами 


на2 литра 
И КГСЛИВ ө5 С1 
хара ®4 стакан: 
91 стол. ложка 


Приготовлен 

Й 1. Сливы вымыт 

09 0 половинки и уда. 
хо 


зе А 2. Приготовить 
і Ф титъводу с саха 
е=хивая, пок 


4 творится (2-3 му 
"Половинки сл 


сахарным песком и оставит 
: 1 ч. Затем поставить на ог 
: И, помешивая, довести до КИЎ 
: ния, варить 5 мин. 
: З. Клубнику с сахаром иб® 
: Родиновым пюре, постой 
: помешивая, довести до ки 
: НИЯ и варить 3 мин. Доба8й" 
вишню в сиропе, перем 
и варить 10 мин, снимая 


3 стакана 
сахарного песка ® 150 г вишни 


Приготовл 


вление: 

1. Клубнику перебрать, про- 
МЫТЬ ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ и уд. 
плодоножки. Кр, 
дину вымыть, 
тереть 


алить 
асную сморо- 
обсушить и про- 
через дуршлагс мелкими 
ячейками, Получившимся пюре 
залить ягоды клубники, засы- 
пать половиной сахарного песка 
и оставить на 2 ч, 

2. Вишню вымыть, удалить ко- 
сточки, засыпать оставшимся 


19-15 мин, Горячий джем 
лить в простерилизованй 
: СУхую банку и закрыть 883 
: чивающейся крышкой. 1 
: Время приготовления: 40% 


хара ®4 стакана воды 
©1 стол. ложка водки 


Приготовление: 

1. Сливы вымыть, разрезать на 
половинки и удалить косточки. 
2. Приготовить сироп: закипя- 
ить воду с сахаром и варить, 
хпивая, пока сахар не рас- 
творится (2-3 мин). 

Ў З. Половинки слив залить горя- 
им сиропом оставить на 4 часа. 


1: Затем сироп слить и 
кипения (но не кипятить!) Сли- 


: ПОМ и оставить на 12 часов 
: сироп слить и ра ЗОГ реть, сливы 
: выложить в банки и еще раз за 


: в2 раза большего 
: гор 


: и завязать по ободк у ниткой или 
: стянуть резинкой. 
5 Время приготовления: 


ной пі 
ован 1 
Если вы готовили джем в эмалир 

там же оставьте его остывать, Джем сварен 


й й для осты- 
п авейки, 

ный в пос уде из меди или нерж й 

вания переложите в стеклянную емкость 


„На 1 лиз 
•750 гежевики 
150 гкислых яблок 


©3 стакана сахарного песка 
©1,5 стакана воды 


: И дать воде стечь, Повторить 
і З раза, каждый Раз меняя Воду. 
: Половину ягод бланшировать в 
} течение 3 мин, затем протереть 
: через дуршлаг с мелкими ячей- 
з ками для удаления зернышек. 

: 2. Яблоки ОЧИСТИТЬ от кожицы, 
: удалить сердцевину, мякоть 
: резать дольк 
: ное пюре 


: сдольками яблок, варить 5 мин. 
: Добавить оставшуюся ежевику 
и сахарный песок, при посто- 
: янном помешивании варить ! 
: 30 мин. Проверить готовность, : 
: капнув джем на блюдце: если 
: капля не растекается — джем 
: готов.Если не готов, варить еще 
: 10-15 мин. 

: Время приготовления:35 мин 


Приготовление: 

1. Ягоды перебрать, выложить 
в дуршлаг и погрузить в ка- 
стрюлю с водой, затем вынуть 


на- 
ами. Подготовлен- 
ИЗ ежевики соединить 


: : м, 
«ВЕНГЕРКА» 5 М 


довести до 


вы снова залить горячим сиро- 


Затем 


ІИТЬ сиропом: 


Из бумаги вырезать кру» 


КИ 
Јиаметра чем 
шко банки. Бумагу:сбрыз- 


нуть водкой, накрыть варенье 


: МОЖНО В БАНКУ положить ОДНУ-ДВЕ ДОЛЬКИ ЯБЛОК 


| : раствор и подержать в нем 
: 15 мин. После бланширования 
: груши промыть холодной во- 
; ДОЙ и выложить в банку, 
: Приготовить сироп. Закипя- 
: тить воду с сахарным песком, 
: добавить гвоздику и варить 
Я 15 мин. Горячим сиропом за- 
лить груши, банку поместить 
: вкастрюлю с водой для стери- 
: лизации. Время стерилизации — 
: лимонную кислоту в 1 л горя- : 15 мин при 100°, | 
: чей (80°) воды. З. По окончании обработки 
2.Груши вымыть, удалить ; банку герметично закрыть 
плодоножки и тонко срезать : крышкой, перевернуть вниз 
: кожицу, Плоды очистить от : горлышком и охладить при 
; семечек, нарезать на дольки, : комнатной температуре, 
: опустить в приготовленный ;: Время приготовления: 


300г зрелых, с плотной 
мякотью груш $1/4 чайн. 
ложки лимонной кислоты, 
Для сиропа: е] стакан са- 
хара на 1 л воды ®3—4 шт. 
гвоздики 


< 


товлен 


ие: 


1. 


Приготовить жидкость для 
: бланширования: растворить 


30 мин 
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В главных ролях: смородина, 


к Полусладкий ком 


абрик 


=. 


а] 
У 


осы, ал ыча; 


В 


ПО ЭТОМУ РЕЦЕПТУ МОЖНО ТАКЖЕ ГОТОВИТЬ КОМПОТЫ ИЗ ВИШНИ, МАЛИНЫ И ЯБЛОК 


©700 гперсиков (или виш- 
7 ни, малины, яблок) 

©1,5 стак. сахара ®1 стол. 
ложка лимонного сока 


Приготовление: 
115 Если компот из персиков или 


дует добавить лимонный сок). 


Окунуть фрукты в кипяток, вы- : 
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: холодную воду. 
: 2. Очистив от кожицы, фрукты : 
: разрезать пополам, удалить ко- 
: стоки. Мякоть нарезать доль- : 
: ками. 


3. Фрукты ВЫЛОЖИТЬ в стерили- : пятком и закатать крышкой. 
: зованную банку, засыпать сахар : 


яблок, их нужно бланшировать : изалить КИПЯТКОМ ДО краев, Гер- 


в кипящей воде (в которую сле- : 


нуть и затем быстро опустить в 


метично закатать крышкой. 
+. В случае вишни ЯГОДЫ нужно 
ВЫМЫТЬ, удалить косточки, За- 


или слив 9700 мл воды 
®0,5 стакана сахара 

®2 шт, гвоздики 91/2 чайн, 
ЛОЖКИ 9%-ного уксуса 


т 
Резать средними 
2. В подготовлен 
ванные банки вы 


к ЧК, 
ные ст 
ложит 


: алычуз 
: банки, 
К выму. же ; 
НИЮ, очистит ыть, по жела- : 


кожуры и на- : накрыть одеялом, 


: полного остывания, Хр 
ю- : в прохладном месте, 
"З Время приготовления: 40 мин 


; сыпать сахаром и провари ГЬ ДО 
Е полного его растворения. Анало 
: тично поступать при приготов- 
: лении бескосточковых ягод. 

: 5. Переложить в подготовлен 
: ные банки, залить до верха ки- 


: 6. Банку перевернуть дном 


: вверх и оставить до полного 
: остывания. Хранить в темном 
: прохладном месте. 

: Время приготовления: 60 мин 


у 
21» 


УСОМ! 


, вымытую алычу, 


7 нарезанные 
: СКИ кабачков И сі 


това алычу, 
З. Сварить сироп. С, 


: уксус соединить 
пения, 


4. Подготовленные 


алить сиропом до кр. 


5. Банки закатать, 


апельси! 


ленные банки, закрыть крыш 


ку- : 


“ахар, воду, : 
и довести ДО ки- } 


Кабачки у 
аев ! 


перевернуть : 
оставить до: 


анить : 
: 


ги кабачок! | 


Ічко 


С ЦИТРУСОВЫМ ВКУСОу 


1,5 кг кабачков 
3 апельсина $1 лимон 
1,5 кг сахара 


ие: 


пополам, удалить семена, а 
коть нарезать кубиками. 

Т 
Апельсины и лимон тшате 


но вымыть, Не очищая ко; 


ГОН? Е 
косточ і затем каждый ЦЕ етики 
кружков разрезать еще наз их харного пе 
вертинки и кгса 

и тя приготовления сир у «аний 
1,5 кг сахара залить ста Приготовле! 
х0 ОДНОЙ золы, помешива хорошо п] 
вести до кипения и варить ё малироваЕ 
около 10 мин, пока сахар м 1 кг сахара 
ностью не растворится. С А ВОДЫ. 


с огня и немного остудить, ы постави’ 
На 5-7, чтоќ 
ТКОЙ и пуст 
ягодам пос 


В сироп положить каб 
и снова поставить на огою&7 
сле закипания варить еще о 
5-7 мин, помешивая. 

Добавить нарезанные алё 
сины и лимон, довести до ки 
ния и варить на маленьком | 
40-45 мин. Затем снять с огий 
6. Когда варенье полнос 
остынет, разлить его в подгот 


ам 
201: 
ми, проложив кружки кальк® } 
Время приготовления: 65 М 


У 
Д раза РАЙ 
Мена Р, Ма. 
ами, 


> 


ОН ть тя 
ам Черничн 


даль 
кажды З 

ещеназ ©2 кгчерники 
$2 кг сахарного песка 


НИЯ Сї 
ъ ста Приготовление: 


варить сыпать в эмалированную посуду. 
‚ сахари Добавить 1 кг сахара и стакан хо- 
ится. (И лодной воды. 
тудиз 2. Ягоды поставить на огонь 
ить Минут на 5-7, чтобы черника 


Е 


а ог0 689—3 мягкой и пустила сок. 
{ 


сше З. Дать ягодам постоять около : 
ГЬ 


двух часов, затем чернику отки- 
я. 


ой Невыливать. 
сти Ет 4. Ягоды протереть через сито, 


тень 


ДБ Г. СЛАДКОЕ ЛАКОМСТВО РОДОМ ИЗ ДЕТСТВА 
и. . 


ей нуть на дуршлаг, сок слить, но : 
Ы 


: ЛИТЬ собранным соком и поста 


ВИТЬ на огонь. 


5. После закипания к чернике 

: добавить еще килограмм сахара, : 
: варить на медленном огне 15- : 
ешива 1, Ягоды хорошо промыть, вы- : 20 мин, помешивая. : 
По желанию, на этом этапе : 
: можно добавить 1 чайн. ложку : 
: лимонной кислоты — : 
: усилить вкус и сохранность го- : 
: тового продукта. 


7. После того как сахар полно- 


стью растворится, джем снять Е 
8 С огня, разлить по стерили- : 
зованным банкам и закатать. : 
: Хранить варенье желательно : 
2 в холодильнике. 

Г, чтобы они стали кашицей. За- : 


Время приготовления: 


лав 


чтобы : 


Готовим с удовольствием! 


Чтобы придать вареньям и джемам более 
пикантный вкуси аромат, добавьте к йе 
щепотку корицы или же цедру апельсина. 


Абрикосовый компот 


і Л литр: ПРИЗЫ 
•400 габрикосов ®0,7 ста- 
кана сахара ®1/3 стакана 
лимонного сока 


Абрикосы (учтите, что зеле- : 
новатые плоды будут держать : 


форму, а спелые дадут больше : крышкой и дать постоять, по- 


: ка плоды не пустят сок. Залить 
: кипятком и стерилизовать около 
: 40 мин. 


аромата) тщательно промыть. 
2. Плоды разделить на поло- 
винки. Удалить косточки. По 


желанию, можно очистить яД- а 
рышки от корочки, затем ошпа- : «вниз головой» в темное место. 


рить кипятком и снять с них ко- · 


: ОЧЕНЬ ВКУСНО С БУЛОЧКАМИ И КРУАССАНАМИ 


•1 кгабрикосов е1 кгсаха- 
ра ещепотка соли 100 мл 
лимонного сока 


ми- 


МЭ 77те 


а> 


1. Абрикосы вымыть, разделить : 
: на половинки и вынуть косточ- : 
: ки, Мякоть сложить в кастрюлю, : 
: залить водой так, чтобы она едва: 
: покрывала абрикосы, 

: 2, Варить на среднем огне 
: нут20 дотех пор, пока абрикосы 
: не станут мягкими, Откинуль : 
: на дуршлаг и дать воде сте 


ЧЬ, 


СЛАДКОЕЖКИ БУДУТ В ВОСТОРГЕ! 


ицу. Ядрышки абрикоса по- 
хожи на миндальные орехи, и 


: их можно добавлять в компот 
:; или варенье. 


З. Абрикосы сложить в стери- 


: лизованную банку, пересыпая 


каждый слой сахаром. 
4. Влить сок лимона. Накрыть 


е) 


‚ Закатать и поставить банки 


Время приготовления: 90 мин 


Мякоть протереть через сито, 
чтобы абрикосы превратились 
в кашицу. 

3. К абрикосовой смеси влить 
имонный сок, добавить сахар, 
щепотку соли. Все перемешать и 
поставить на маленький огонь. 
4. Варить, помешивая, около 
получаса, периодически снимая 
белую пену шумовкой; 

‚ Готовый джем горячим раз- 
лить по подготовленны 
Герметично закатать, 
: В прохладном месте, 

: Время приготовления: 40 мин 


м банкам. 
Хранить 


ДАША. СПЕЦВЫПУСК 27 


ВЫПЕЧКА С ВАРЕНЬЕМ 


Так 


0ч 
Сладкие заготовки придутся ри рУ 
вкусные и нарядные десерты 0ез 


Пирог смалинкой 


МАЛИНУ МОЖНО ЗАМЕНИТЬ ДРУГОЙ ЯГОДОЙ 


•70 гмуки еї чайн. ложка 
разрыхлителя е2 яйца 
%120'г сахарной пудры 
Ф50 г сливочного плавлено- 
го сыра өцедра 1 лимона 
©1 стол. ложка лимонного 

сока ®100 гмалины 

е2—3 стол. ложки ягодного 

желе, приготовленного из 

пакетика 


Приготовление: 


Приготовить тесто. Просеять 

муку и разрыхлитель. Яйца 
взбить со 100т сахарной пудры, 
перемешать с мукой и разрых- 
лителем. 

2. Форму выстелить бумагой 
для выпекания, вылить на нее 
тесто и разровнять. Поставить 
в духовку и выпекать 25 мин. 
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й ся сахарной пудрой, Остывший 
: Корж равномерно намазать сыр- 
: ной массой, { 

: 4. Малину. вымыть, хорошо 
1.Духовку разогреть до 190°; : дать стечь воде и уложить на 
: сырную массу, 

} 5. Приготовить желе и в горя- 


: Поставить в Холодильник на ч, 
: азатем подать на стол, : 
: Время приготовления: 100 мин : 
: В одной порции 215 ккал А 
: Белки — 6г, жиры — 5 г, 
: углеводы — 39 г 


И просяте 


ень кстати, чтобы сделать 


нихзатрат! 
Королевский пирог 


СТВ ПРИГОТОВЛЕНИИ И УКРАШАЕТ СТОЛ 


: ПРО р ви ол. ЛО 
те = 2; | : пределить по ней так, чтобы аі 02 слив 
нав порции Ка : покрывало и бортики, Нара Но лож 
: Для теста: ®4 Хото Е. : тесто пергаментной бума и И, 
к 100 г Сливоч- : насыпав сверху горох. Пос» ител ин длЯ 
кана сахара 05ч. л. гаше- : вить в духовкуна5 мин. Заира? по 
ного масла е0, НОЕ : убрать горох и бумагу, выложа Фиона 
ной соды өраст ра [ на корж ягоды ровным слову рублей 
кар а, о : выпекать еще 10 мин. ле! 
дд а сахара: : 5. Взбить миксером на высопригоТОВ 
, 


Ў скорости охлажденные белд | Замесить тє 
: постепенно добавляя 0,5 стај;сахаро^ = 
: сахарного песка. Пена доля обавить Сй 
: получиться такой плотносие перемеша 
: чтобы, если ее набрать віложв мукой иразр» 
и перевернуть, она не падала 2, Подготовле! 
Выложить белковую массув заполнить тес 
: пирог с помощью кулинарной злуховку на20 1 
шприца. Выпекать еще 15 ме итыть 10мин 
: уменьшив огонь. Остудить $, Затем доста: 
: рог, не вынимая из формы; чек вынуть 
: тем выложить на блюдо. ‘небольшую ча 
: 7, Этот пирог можно печь ®ждого кекса: 
: только с ягодами, но и СТВ? Крощить, смен 
: гом, смешанным с сахаров ку, Напо 
: Время приготовления: 50 шейся смесью 
: В одной порции 150 ккал |Времяпригот 


< : Для начинки: е300 г клуб- 
: ники, малины или других 
Ў : свежих ягод 


4 ‚ Отделить желтки. Белки на- 
: крыть крышкой и поставить в 
: ХОЛОДИЛЬНИК. 

: 2. Желтки растереть с 0,5 стак. 
: сахара и размягченным маслом, 
: добавить просеянную муку и га- 
: шеную соду. Замесить негустое, 
: эластичное тесто. 

: 3. Ягоды вымыть, дать стечь 
: воде и просушить. 

8 4. Духовку разогреть до 200°. 
: Форму для выпекания обильно 


: смазать растительным маслом. : Белки — 10 ‚жиры — 131) |Возной порц 

1 } Тесто выложить в формуирас- : углеводы — 15 г Ки — 15 

ци 7) : Готовый корж достать из ду- лево : 
: ховки, дать немного остыть в в 


: форме, затем перевернуть на 
: полотенце, снять бумагу для вы- 
: пекания и оставить до полного 
: остывания на большом блюде. 
: З, Сливочный плавленый сыр 
: растереть с лимонной цедрой, 
: ЛИМОННЫМ СОКОМ И Оставшей- 


чем виде нанести на малину. 


7 


я на 


Кексы 


САБРИКОСОВЫМ ДЖЕМОМ 


авы Приготовление: 
Ные ба. Замесить тесто. Яйца взбить 
яя О5о ссахаром и смешать с сыром. 
На дола Добавить сметану, масло, соль 
ПЛОТНО и перемешать. Соединить 
)атЬВло смукой и разрыхлителем. 
непада? 2, Подготовленные формочки 
вую мал наполнить тестом на 2/3 и — 
кулинар? вдуховку на 20 мин при 190°, дать 
еще |5 остыть 10:мин в теплом месте. 
студи? З. Затем достать кексы из фор- 
з формы? мочек, вынуть чайной ложкой 
‘людо. небольшую часть середины из 
жно п каждого кекса. «Серединки» ис- 
Са? крошить, смешать с орехами и 
но Е ом. Наполнить получив- 
са дишейся смесью кексы. 
ений: л Время приготовления: 50 мин 
150 к одной порции 438 ккал 
РЫ Ш Белки — 15г, жиры —26 г, 
углеводы — 37 г 


: углеводы — 67 г 


; разрыхлитель, корицу и хорошо 
: вымешать. Выложить тесто на 
: подготовленный противень и вы- 
: пекать 20 мин при 180°. Остыв- 
: ший корж разрезать на 2 части. 
: Нижнюю смазать брусничным 
: джемом и накрыть верхней. 

: 2. Растопить на водяной бане 
: шоколад, добавить масло, слив- 
: ки, довести до кипения, Полу- 
: чившейся глазурью залить верх- 
: ний коржи дать глазури застыть. 
: Разрезать на пирожные, каждое 
: посыпать кокосовой стружкой. 


Время приготовления: 30 мин 


: Водной порции 574 ккал 


Белки —8 г, жиры — 32 г, 


м Как мыть ягод! 
малины? 
Если они с личинками 
малинового жучка, то 
до мойки их погружают 
на 2 минуты в однопро- 
центный раствор со- 

ли (10 гна 1 лводы). 
Всплывшие личинки 
удаляют. Затем моют 
в течение 1-2 минут 
под «душем» изкра- 
на, опускают в дуршлаг 
или решето и держатне 
более 10-15 минут, чтобы 
стекла вода. 


Ш А соль нужна! 
Важное значение для 
теста имеет добавка 
малого (примерно 5 гна 
500 гмуки) количества 
соли — она подчеркива- 
ет сладкий вкус гото- 
вого изделия. Мелкую 
соль кладут прямо 

в тесто, которое готовит- 
ся без жидкости. Соль 
крупную растворяют 

в жидкости, на которой 
замешивают тесто. Одна- 
ко не стоит добавлять 
соль в опару — она уби- 
вает дрожжевые грибки. 


Начинка для 
пирогов и пирожков 
Для начинки чаще всего 
используют вишневое, 
смородиновое, яблочное 
сливовое, клубничное, 
земляничное, черничное, 
брусничное и клюквен- 
ное варенья. Варенье 
для начинок должно 
быть хорошо сварен- 
ным, густым, с густым 
сиропом. Пироги с ва- 
реньем делают, как пра- 
вило, решетчатые. В ва- 
ренье иногда добавляют 
пряности: в косточко- 
вое — бадьян (анис), в 
яблочное — корицу. Что- 
бы воспрепятствовать 
разъеданию теста слад-_ 
кой начинкой (вареньем), 
в него кладут больше яиц. 
и маслаи замешивают 
его круче, нежели тесто 
Для несладких пиро ов. 
} пв 
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Фото: О. Кулагин ФА «Бурда», Д. Ко 


З яйца ®2,5 стакана муки 
е170 гсливочного масла 
©150 гсахара ®1 чайн. ложка 
разрыхлителя ®пакетик ва- 
нильного сахара 100 мл нату- 
рального йогурта $3 стол. лож- 
ки лимонного сока $1,5 стол. 
ложки крахмала е2 стол. лож- 
ки сахарной пудры 


Приготовление: 
1. Сливочное масло нарезать 
кусочками, оставить на 20 мин 


чтобы размягчилось. 
2. Затем масло растереть с са- 
харным песком и ванильным 
сахаром до однородной кремо- 
образной консистенции. 

3. К сливочной массе посте- 
пенно ввести по одному яйцу 
и натуральный йогурт. 


30 ДАША. СПЕЦВЫПУСК 


ДЛЯ НАЧИНКИ ПОДХОДИТ ЛЮБОЕ ГУСТОЕ ВАРЕНЬЕ 


4. Тщательно перемешать. Му- 


Е ку смешать с разрыхлителем 


и крахмалом, просеять несколь- 


: ко раз, хорошо перемешать со : 


сливочной массой. Ч 
5 7 

У. Половину теста выложить : 
В смазанную маслом форму 


: И разровнять. 


6. Сверху Распределить варенье, 


э поверх выложить оставшуюся 
: Часть теста и снова ягоды, 


7. Полить пирог лимонным 


: СОКОМ и выпекать около 40 мин : 
: при 180°. 

при комнатной температуре, : 
: пирог посыпать сахарной пу- : 
: дрой и вернуть в духовку'на : 
: 10 мин. Разрезать пирог можно, : 
: когда остынет, а 

: Время приготовления: 60 мин 

: Водной порции 210 ккал 

а Белки — 12 г, жиры — 56 г, 

: углеводы — 43 г 


8. За 5-7 мин до готовности 


Сладкоежки и гурманы 
ельно добавят эти блю, 


эбязат 
У любимых! 


в список самых 


НЕЖНЫЙ ДЕСЕРТ С САХАРНОЙ ПУДРОЙ 


яйца, но только после того, 
полностью будет смешано ў 

: дыдущее. є 
Изюм залить кипятком а 

20 мин. Затем откинуть 


250 мл молока $75 гсливоч- 
ного масла ®1 щепотка соли 
2 стакана муки ®5-—6 яиц 
›30 гизюма без косточек 
©150 гсливового варе- 
нья ерастительное масло 
сахарная пудра 


: дуршлаг. | 
‚ Сливовое варенье смеша 
с изюмом и добавить в тесто 
б. На смазанный жиром ра 
гретый противень выкладыва 
небольшие порции тестасп 
мощью смоченной в холода 
воде ложки. 

Выпекать в духовке при! 
до золотисто-коричневого цэ 
около 30 мин. Затем духовку 
ключить и остудить в ней пы 
ки. После вынуть их и посып 
сверху сахарной пудрой 
Время приготовления: 60 ми} 
В одной порции кка 
Белки — 30 г, жиры — 271, | 
углеводы — | 


Молоко подогреть. Сливоч- 
ное масло нарезать на куски 
Закипя- 


с плиты 


и добавить к молоку 


ТИТЬ, ПОСОЛИТЬ, СНЯТЕ 


Быстро подмешать муку 
197: 


и мешат 


ІТтЬ на плиту 
о не станет 


трюли не 


ва поста 


ь, пока те 


им, а на дне кас 
ится оелый нале 


переложить в глубокую посуду 


. Тесто 


и сразу же вбить в него 2 яйца 
Немного остудить, затем 


вбить по очереди остальные 


сх 


52 
> 


ко на 
‘нуть на 


смешать 
В тесто, 

ом разо- 
ладывать 
ста с по: 
СОЛОДНОЙ, 


при 16% 
ого цвета 
ховку ВЫ- 
хей пыш“ 
ПОСПАТЬ 
| 

: бО мин 

ках 

- 2715 


р еМ 


\ 
} 

> ое 
№ | 


\ 


М) 


ии 


| 
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А 
к Ж ж ут 
ПЕЕ екрасна! У ПР 
И | Я 
Ана 


ч оао) а | 7 
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№5 для каждого лунно! УГО ДНЯ 0, 10 


А Блю 
Отличное сочетание фрук 


ДЛЯ сытной закуски с. 10 
С: 


Новый рецепт любимого - 
первого блюда с 12 


{ Нежный бисквит 


82 с фруктовым сиропом с = Пять 
тутй ОТ зг 
тет Ы ГЕ СА 1 1400 = | 
а Ш ла 18| у Ш Ш а Ч 
|| ГА 
© 


С пикантным сыром фета, сочными баклажанами и помидорами — высший класс! с 


64 рецепта \ 
всего] 9., РУБ, 


Блюда из овощей, А 
фруктов, грибов и круп с45 . К. 


Салаты на 
к8 Март: 


Как.сделать ТОМАТНЫЙ, 
даеще и вкусный подарок 


Готовим М 
на пару. 


Пять полезных блюд. в. 
от закуски до песе о 


Ио 


’ Немного вашего терпения — 
вт И отличное угощение ГОТОВО! с 


Жаркое с овош 


а, запеченная с картофелем и сладким перцем 


‚ — то, что вух 


— 64 самых вкусных 
’ домашних блюда марта. 


Закуски и салаты Е. 1 н: р оаа атут стрибам 


а | 
рул | а. 


Мясо в горшочке Шашлычки с. 1 


Салат-тортик с. 7 Селедочный салат с. 8 


ний 


Пирог «Рыбацкий» с. 9 


м. «б 
В 


Салат с грудинкой с 


0и 
пкускии салаты 


Е 5 @ с омлетом 
Салат из сердца с. 6 Салат по-монастырски с. 5 Салатс омлето, 


ем 


5 | дсяб 
Куриные * кармашкӣ ка ся 


ИИ 


Салат ссалямис. 9 Пирог «Рыбацкий» с 9 


Трехцветные тосты ‹ 10 


«Стаканчики» с, 10 


Жареная камбалас, 


март “ 


а 
р Й 9 2 
чеш. 2 Ў ` 


5 ЕУ — А ы я а 5—9 


ний 


Пирог «Рыбацкий» с. 9 


сочный торт с. 11 


сгрибами с. 4 


маш Дейка С яблоками с. 19 Окорочі 
«кар! ВЕР т 


#35, Е 


Ия оме т 20 
ме 
према 


Мастер-класс 


ЭМИ? 


© Блиц-рецепты о 14 ® Здоровое питание с 22 23 
Горбуша с зеленью, 
пицца с овощами, 
морковный суп с пельменями 


Салат «Пикантный», 
манты по-казахски, 
яблочная запеканка, 
© Рецепты читателей с 15 рыба с помидорами, 


рагу-ассорти 
Ванильные оладьи на кефире, 


молочная рыбка © Полезные советы 


Ў та го 


р 


а; 


чее 


«Ё 


Парог С луком с. 21 


вый десерт с. 28° 


Торт-пудинг с. 29 


сс] Кроме: 


® Блиц-рецепты с. 14 


Горбуша с зеленью, 
пицца с овощами, 
морковный суп с пельменями 


® Рецепты читателей с 15 


Ванильные оладьи на кефира, 
молочная рыбка 


® Здоровое питание с 22-23 


Салат «Пикантный», 
манты по-казахски, 

яблочная запеканка, 
рыба с помидорами, 
рагу-ассорти 


® Полезные советы 


сч. 


Сорок д 
блюда и 


Меню 


МОЖНО УКРАСИТЬ ЗЕЛЕНЬЮ 


4 стручка сладкого перца 

2—3 моркови 91 корень 
сельдерея ®2 луковицы 

1 зубчик чеснока ®200 г 
белокочанной капусты 


е соль 100 готварного риса 
2 50 мл растительного масла 
М 200 мл томатного сока 
^а 
ч 


1. Лук и капусту нашинковать, 
морковь и сельдерей натереть 
на крупной терке. Овощи пас- 
серовать на растительном масле 
(10-15 мин). Чеснок пропустить 
через пресс. Соединить рис, пас- 
серованные овощи и чеснок, по- 
солить и перемешать. 
Перец, срезав верхушки в ви- 
срышечки» и удалив семена, 
ровать. Между перцами 


Великого поста 1 


ней перед Пасхой — время готов 
з овощей, фруктов, круп и гриб 


Е 


р>- 


ВКУСНО И 


_ [93 стол. ложки растительно- 
Го масла 1 луковица 

$2 стручка красного сладко- 
го перца ®2 помидора 

%2 чайн, ложки сахара 

%1 стол. ложка уксуса әсоль 
©м0лотый черный перец 


на растительном мас- 


В ГОРЯЧЕМ, ИВ ХОЛОДНОМ ВИДЕ 


В : ле (Змин), затем добавить перец, 


и лук мелко нашин- : 
и ковать. Сладкий перец, удалив : 
семена, нарезать соломкой. Лук : 


; а через 5 мин — капусту. Посо- 
; лить, поперчить и тушить все 
3 вместе 15 мин. 

: 2. Помидоры обдать кипятком 
: и, сняв кожицу, измельчить. До- 
: бавить к остальным овощам 
і итушить еще? мин. 


„переме- 
5-7 мин, 
Время приготовления: 50 миң 
: 2 Одной порции 116 ккал 
: Белки — 4 г, жиры —7 г, 
: углеводы — 14 г 


[г сушеных грибов ө2 лу- 
Щы ©1 корень петрушки 
орня сельдерея ®500 г 
ЛЫ ©2 стол. ложки рас- 
ельного масла $1 стол. 
кка сахара ®2 стол. лож- 
ксуса ®500 г капусты 
лавровых листа ®соль 
ерец ®100 гпостного 
йонеза өрубленая зелень 


р нарезать. 


Фибы замочить на 1 ч. За- 2 
ртварить в 2 л воды, поло- : 
1 неочищенную луковицу : 
ин). Отвар процедить, грибы Р 
: углеводы — 


. Оставшуюся луковицу очи- 


: стить и нарезать. Свеклу, коренья 
: петрушки и сельдерея очистить 
: инатереть на крупной терке. Лук 


и коренья жарить на раститель- 


: ном масле (5 мин). Затем доба- 
: вить свеклу, сахар, уксус, влить 


150 мл воды и тушить 40 мин. 
Капусту нашинковать тонкой 


: соломкой. Отвар довести до ки- 


пения, положить грибы, капусту, 


: специи и тушеные овощи, варить 


15 мин. Подавать с майонезом 
и зеленью. 

Время приготовления: 230 

В одной порции 145 к 
Белки — З г, жиры — 


я; - әр 4 

200 гквашеной капусты 

• 100 гмоченой или заморо- 
женной брусники е 1 моче- 
ное яблоко е1 чайн. ложка 
сахара епо 1 щепотке моло- 
тых гвоздики и корицы 


Квашеную капусту отжать, 
рассол собрать в отдельную ем 
кость. Моченую бруснику отки- 
нуть на дуршлаг, сироп собрать. 
(Замороженную бруснику раз 
морозить, сок собрать.) 

Приготовить заправку. Рассол 


Приправить сахаром, гвоздикой 


па 


: углеводы — 26 


ПОПРОБУЙТЕ ОДИН — И СРАЗУ ЗАХОЧЕТСЯ ДОБАВКИ! 


Оро 


астыр‹ 


СТАРИННЫЙ СПОСОБ ВОСПОЛНИТЬ НЕХВАТКУ ВИТАМИНОВ 


: и корицей, довести до кипения, 


варить 2-3 мин. По желанию 


: добавить 1 стол. ложку красно- 
: го сухого вина. Затем заправку 


оставить остывать при комнат- 
ной температуре. 

Капусту соединить с поло- 
виной брусники и перемешать. 
Полить заправкой и посыпать 
оставшейся брусникой. 

Яблоко, удалив семена, наре- 
зать тонкими дольками. Салат 
подавать, украсив дольками мо- 
ченого яблока. 

Время приготовления: 25 


: В одной порции 104 ккал 
смешать с сиропом (или соком). : 


Белки — 2 г, жиры — 01 


1 чайн. ложка сухих дрож- 
жей е 125 мл теплой воды 
ө 2,5 стакана муки е1 стол. 
ложка сахара е1 чайн. 
ложка соли ®500 мл рас- 
тительного масла ®300 г 
сливового или вишневого 
джема әсахарная пудра для 
украшения 


Пр 
1. Из просеянной муки, дрож- 


›этовление: 


ложек растительного масла за- 


: накрыть и поставить в теплое 
: место на 1 ч (объем теста должен 
: увеличиться в 2 раза), 


2. Тесто вымесить еще раз, 


: сформовать шарики. Оставщее- 
: ся растительное масло разогреть 
: В широкой кастрюле и жарить 
: пончики до золотистого цвета. 


З. Каждый пончик проткнуть 


{ ножом до середины и наполнить 
: джемом, Готовый десерт посы» 
: пать сахарной пудрой. 

: Время приготовления: 120 мин 

жей, воды, сахара, соли и 4 стол, : Водной порцин 480 ккал 

{ Белки — 6 г, жиры — 225 


месить тесто. Посуду с тестом ' углеводы — 66 


- 


Как приятно получить к 8 Марта вкусный побараа а 
приготовлен руками любимого мужчины — прият в0 


шый С САЛАТОМ ИЗ МОРКОВИ, 
ЯБЛОКА И АНАНАСА 


4 •8 филе сельди ® 1 ломтик 
| ананаса® 2 моркови ® 1 яб- 
А локо ® 2 помидора • 1 луко- 
у вица е 4 стол. ложки майо- 
| неза® 2 стол. ложки кетчупа 
№] ® сок 1/2 лимона® специи 
рі 1 


Приготовление: 
1. Приготовить салат. Морковь 
и яблоко очистить, натереть на 
крупной терке и сбрызнуть ли- 
монным соком. Ананас мелко 
нарезать и, добавив специи, сме- 
_— шать сяблоком и морковью. 
2 отовить начинку; Майо- 
ешать с кетчупом. Поми- 
арезать мелкими 


з 
адкий пере 
крашения 0 


: Рокого но 

: салату фор» 
отварить вп : Рублены ряда, 
Ч), затем Е ми орехам 


Икс 


юорций: 
ных креветок 
© 1/2 кочанного 
гядер грецких 
зубчик чеснока 
фета ® базилик 
лимона для украше- 
эль. Для соуса: 

670 мл оливко- 

аө сок и тертая 
‘апельсина ® сок 
20 мл коньяка 
Гый черный перец 


идора® 1 луковица 
а® 200 гфилеку- 
дки е 200 гшампи- 
6 100 гтертого сыра 
Е ложки раститель- 

Сла ө 3 стол. ложки 


рна 1/4 граната 


маслом, постепен- 
ь апельсиновый и ли- 


9 2-3 веточки пет- 


«Остров» 


АТЬ В ПРОЗРАЧНЫХ КРЕМАНКАХ 


: монный соки, цедру апельсина, 
: коньяк, молотый черный перец 
: иеще раз взбить, 

: 2. Ананас очистить, мякоть на- 
: резать небольшими кусочками. 
: Кочанный салат нарезать по- 
: лосками. Чеснок пропустить 
: через пресс. Сыр фета нарезать 
: кубиками. Креветки отварить 
: в подсоленной воде, 

: 3, Все соединить, добавить 
: орехи, полить соусом и переме- 
: шать.Салат украсить базиликом 


и полосками лимонной цедры. 


: Время приготовления: 
: В одной порции 

: Белки — 
: углеводы — 


‚ жиры — 


Салат с омлетом 


Р 


т 
| 


С 300 г филе куриной грудки 


4 стол. ложки раститель- 
ного масла ө 1 луковица 

1 зубчик чеснока ® 200 г 
капусты ® 1 морковь е 50 г 
соуса чили е 2 яйца ® 3 стол. 
ложки молока е соль 

2-3 веточки петрушки 


ния золотистой корочки. 


ат-тортик 


МЕ ОГУРЦЫ МОЖНО ЗАМЕНИТЬ СОЛЕНЫМИ 


Зпорщий 8 


тарелку сначала помидоры, затем 
: огурцы и курицу. 

4 Шампиньоны нарезать тон 
: кими ломтиками. Лук мелко 
порубить, обжарить вместе 
с шампиньонами на раститель- 


: ном масле и выложить на курицу 


: спомидорами и огурцами. 
: 3, Салат посыпать сыром, пог 
: лить майонезом, украсить зер= 

нами граната и петрушкой. 


Г; 


МЕНЕЕ ОСТРЫЙ ВАРИАНТ: ВМЕСТО СОУСА ЧИЛИ — КЕТЧУП 


: слуком добавить к филе. Жарить 
: еще 2-3 мин. 


Капусту нашинковать, мор- 


: ковь нарезать соломкой. Все под- 
: готовленные продукты соединить, 
: добавить соус чили, посолить по 
: вкусу и перемешать. 


Яйца взбить с молоком, посо- 


: лить и на оставшемся раститель- 
: ном масле испечь омлет. Осту- 


: дить, свернуть рулетом и нарезать 
Филе нарезать тонкими по- : поперек. Салат украсить нарезан- 
лосками и обжарить на половине : 


растительного масла до образова- : Время приготовления: 


: В одной порции 275 
Лук нарезать полукольцами. : Белки — 


Чеснок измельчить и вместе : углеводы —7г 


ным омлетом и петрушкой. 


, жиры — 20 г, 


Время приготовления: 80 мин 
В одной порции 351 ккал 
Белки — 16 г, жиры — 31 г, 
углеводы — 4 г 


06 филе отварить 
омкой. Помидоры 
очками, огурцы — 
соломкой. Выложить на 


обавьте зеленй 


можно в ыращ ива 


Петрушку, 


на подоконнике и 
способна сделать б 


22 «> 
т < 

» р 
№, Я 
я 


2 


19250 
7 $4 фи- 
ой сельди 


ОЧИСТИТЬ, от 
Коленной воде 
№ К) ружочиа, 


АЛЮБОЙ вкус 


кинзу, укроп, базилик 
ли замораживать. 
люда яркими, полны 


ный сал 


7 ЗОО ОТжитЬ длЯ украшения. 
1 остальную петрушку или кинзу 
‚ порубить, 
{ 2. И половинки лимона вы- 
{ жать сок, ЛУК порубить, Сельль 
{ Нарезать крупными кусочками. ' 
? Яблоки очистить и, удалив семе. 
{ На, нарезать тонкими дольками, 
2 Сбригнүть лимонним соком; 
: 8, Приготовить, 
‚ смешать с майонез 


5 


Ж $11 
224 224 


7 ии. Стхлу отварить (50-60 мин), 


7 очиститр и нарезать кубиками, 
: Зелень перебрать, несколько лис- 


у 


соус, Сметану 
зом и рубле- 


т сяблоками 
р НЕ ХОЛОДНОЙ, А ТЕПЛОЙ ВОДОЙ — ОНА СТАНЕТ АРОМАТНЕЕ 


; ной зеленью, Соус приправить 

; солью и молотым черным пер- 
; цем по вкусу; 

: 4. Подготовленные овощи 
{ И СЕЛЬДЬ СОЕДИНИТЬ, ПОЛИТЬ СО- 
; усом и перемешать. Поставить 
{ Я ХОЛОЛИЛЬНИК И дать салату хо- 
; Рошо пропитаться (около 1 ч). 
: Подавать, украсив листочками 
; петрушки или кинзы, 

: Время приготовления: 130 мин | 
: В.олиой порции 263 ккал 

{ Белки — 11 жиры — 16 г, 
: углеводы — 21 г 


ть Я 
го — зелень 
омата 
Столич 
салат 3 


ФИЛЕ НАРЕЗАЙТЕ | 
ПОПЕРЕК ВОЛОКОН 


Дело стоит то 
ми вкуса и ар 


ь на! 
сна, м 
ами. 1 


» 300 гфиле курино 
» 300 гкартофеля 298 
о 200 глистового : 
• 100 гконсервирован 
горошка ® 2 средних 
® 1 пучок укропа ® соя 
вкусу ® 200г майонез 


Приготовление: 

1. Филе куриной груд 

варить (20 мин) и нареза 

ломкой. Картофель © 

очистить и нарезать к) 

Яйца сварить вкрутую (8 #8 

очистить от скорлупы. @ 

яйцо мелко порубить, вт@ 
нарезать кружками: 

2. Яблоки очистить и, уда 

семена, нарезать тонкими л@ 

тиками.Листья салата перебив 

| и нашинковать. Укроп, отло; 

| несколько веточек для украй 

ния, измельчить. 

3. Соединить куриное 

картофель, салат, яблоки, 

| ченные яйцо и укроп. Доба 

зеленый горошек и посолӣ 

| вкусу. Заправить салат 

зом, перемешать. Блюдо 

| украсив веточками укропа 

жочками яйца. 

| Время приготовления; 

| В одной порции 286 кк 

| Белки — 13 г, жиры 

| углеводы — 14г 


$. 


адкого перца 
дорое е 100 г 
рованных оливок 
© 1 пучок бази- 
капель бальза- 
Ого уксуса е 5 стол. 
х вкового масла 

{° молотый черный 
о вкусу 


8 
би слалкого перца раз- 
а половинки, удалить 
Е мякоть нарезать по- 
Помидоры нарезать 


—8 порций: 
БО г майонеза о 250 г 
ы е3 яйца ® 1 щепот- 
6—8 стол. ложек 
И 2300 гслабосоленой 
е 200 гкапусты ® соль 
Влотый красный перец 
чок укропа ® 4 стол. 
ги растительного масла 


чки, на- 
оиками. 


уречный рассол 
70го, как огурцы 
Вы, рассол обычно 


ть повторно: по- 


ие 


дней они пре- 


От. Но его можно ис- 


: дольками. Оливки откинуть на 


х дуршлаги Разрезать пополам. 


: 2. Базилик перебрать и нарезать 


: полосками. Салями нарезать 
: тонкой соломкой. Все подготов- 
: ленные ингредиенты соединить 
и перемешать. 
: З. Для соуса оливковое масло 
: приправить бальзамическим 
: уксусом, солью и молотым чер- 
ным перцем по вкусу. 
: 4. Полить салат получившимся 
: соусом и подать на стол. 
: Время приготовления: 2 
В одной порции 345 
Белки — 10 г, 
: углеводы — 


КОЙ ИЗ СЕМГИ, ТУШЕНОЙ КАПУСТЫ И УКРОПА 


„ Половину теста вылить в фор- 
: му. Выложить начинку (сначала 
: капусту и укроп, затем кубики 
: семги).Залить оставшимся тес- 
: том. Выпекать 1 ч при 180 ие. 
: Время приготовления: 120 мин 
: В одной порции 336 ккал 
: Белки — 14 г, жиры— 216 
: углеводы —21г 


— — 


600 гкартофеля ® 1 пучок 
укропа е 2 зубчика чеснока 

3 стол. ложки растительно- 
го масла ® листья салата для 
украшения ® соль ® молотый 
черный перец 


1. Укроп перебрать, несколько 


ш Замешиваем тесто 
Для того, чтобытесто было 
гладким и однородным, 
желательно не высыпать 
муку в жидкость. На 
оборот, жидкость пос А 
пенно тонкой струйко 4 
вливайте в мукуи, тра 
мешивая, быстрыми ан 
жениями замесите тесто. 


веточек отложить для украше- 
ния, остальные мелко нарезать. 
Чеснок пропустить через пресс. 
Для заправки растительное мас- 
ло соединить с чесночной 
массой, нарезанным 
укропом, по- 
солить, при- 
править мо- 
лотым чер- 
ным перцем 

и хорошо пе- < 
ремешать. зь 
2. Картофель очис- 
тить, клубни вымыть 


Кстати, дрожжевое тесто 
будет лучше подходить, 
если воткнуть в него не- 
сколько трубочек для 
коктейлей. 


Ш Панировка из муки 
..будет нежной и рассыпча- 
той, если кней подмешать 
разрыхлитель для теста 


ЗАПЕКАЮТСЯ В ДУХОВКЕ — 


десять, 


ВСЕМ НА УДИВЛЕНИЕ! 


: и обсушить. Нарезать тонки- 
: ми кружочками, перемешать 
: счесночно-укропной заправкой 
: и оставить на 30 мин. 
: 3. Кружочки картофеля вы- 
: ложить на противень, запекать 
: 15-20 мин при 180°. Остывшие 
: чипсы подать на листьях салата, 
: украсив веточками укропа. 
Время приготовления: 65 мин 
: Водной порции 
Белки— 2 


(на 50 гмуки — 1 щепотка 
разрыхлителя). 


Ш Овощи для салата 
Отваривая овощи, до- 
бавьте в воду сахар (на 
2лводы — 1 чайную ложку 
сахара). Овощи во время 
варки приобретут ориги- 
нальный вкус. 


РЕЦЕПТЫ НАЛЮ 


Просто, сытно и очень аппетитно! Белый или ме ой еб нь 
признает смены сезонов и уместен в составе блюд круглый гдр 


ВМЕСТО ЛУКА ПОДОЙДЕТ 
Г ЛЮБАЯ ЗЕЛЕНЬ 


` Наб КРЕ 


( 5 сваренных. вкрутую яиц 
3—4 соленых огурца ®75 


м гколбасного паштета ®75 г 
к вареной ветчины ®3—4 стол. 
Ы) ложки сливок ®1 пучок зеле- 


ного лука ®8 ломтиков хлеба 
для тостов ®100 г майонеза 


4 тарар 
1. Белки, желтки, огурцы и зе- 
\ леный лук по отдельности мел- 
Ч ко нарезать. Огурцы смешать 
с паштетом. Ветчину измельчить 
и смешать со сливками. 
2. С хлеба срезать корки, 4 лом- 
тика промазать майонезом. На 
_одно них распределить бел- 
ТОМ желтки, еще на 
еный лук. Два лом- 


о 200 глист 
їомидоров ч 
вного лука 
50 г копчен 
стол. лож» 
а ®1 чайн, 
ол. лож! 

о масла ® 
молотый б‹ 


6 “ур 


ил а 


4 2 у Я р. 
п и 8-9 А2128 5 % и» Е 

с о г ў 
Бенин йиз ВЕТЧИНЫ, РЕПЧАТОГО ЛУКАИ яиц ‚ 
| На4 п. рн Г А ? Е н 
80 гветчины 21 луковица З корочку, вынуть часть мя К 


%200 гхлеба «100 мл рас ; Так, чтобы получился «ста 
тельного масла эй ти- ; чик», Хлебные «стаканчӣ 
®1 чайн, ложка р : обжарить со всех сто ра 
®соль молотый сн оставшемся растительной м 
перец езелень петрушки и переложить на противеня 


:В каждый «стаканчик» па 


Приготовле 


15 

Ветчину нарезать кубиками 
20, Измельчить, Все обжарить, 
авив горчицу, н 
на 2 стол, лож- 

ках урастительного масла | 
б д 19 ‚разрезать на 4 равные 
"< 3 Каждого куска, срезав 


ние: 


9 тэр Ортамен еа 


рт 


Поместите хлеб и вместе сним сосуд 
сводой на несколько минут в нагре- 

тую духовку — хлеб станет 

как только что 

_ испеченный. . 


ПЕРЕД ПОДАЧЕЙ БЛЮДО ДОЛЖНО ХОРОШО ПРОПИТАТЬСЯ 


12-14 пор р : удалив семена, вместе с сельдью 
1 буханка круглого ржа- : пропустить через мясорубку: 


ного хлеба ®1 пучок укропа : З. Хлеб, срезав корку, разрезать 
2 зубчика чеснока ®соль : на 4-6 коржей. Первый корж 
300 гсливочного масла : смазать начинкой №1.Накрыть 
1 яблоко ®1 огурец е800г : вторым коржом, смазать начин- 

филе соленой сельди ®100г : кой №2. Остальные коржи вы- 

тертого сыра : кладывать в том же порядке. 


: 4.Торт обмазать оставшимся 
: маслом, посыпать сыром. Укра- 
Для начинки №1 укропи чес- : сить по желанию. 
нок измельчить, посолить и сме- : Время приготовят 6 мин 
шать с 200 г сливочного масла. : В одной порции 3 
Для начинки №2 огурец и : Белки — 18 гара 
яблоко очистить от кожуры и, : углеводы — 39 г 


ЕЛАНИЮ СОУС МОЖНО ПОДАТЬ ОТДЕЛЬНО 


| ___ : приправить сахаром, солью и мо- 
200 глистового салата : лотым белым перцем по вкусу. 
мидоров черри ®1 пучок : 2. Салатные листья порвать на 
вного лука ®100 гхлеба : небольшие кусочки. Зеленый лук 
50 гкопченой грудинки : нарезать колечками, помидоры 
Ёстол. ложки винного ук- : разрезать на половинки. Хлеб 
Ба ©1 чайн. ложка горчицы : нарезать кубиками, грудинку — 
№стол. ложки раститель- : тонкими полосками. 
го масла есахар ®соль : 3. Все продукты соединить, по- 
олотый белый перец : лить соусом и перемешать. 
: Время приготовления: 4 25 ми 
јигс : В одной порции 301 кка л 
ля соуса растительное масло : Белки — 10 г. жиры — 235 
Шать с уксусом и горчицей, : углеводы 16 


7 и аня 111 (2 7 


РО ЧАЗАА АА 


АНЧОУСЫ — БЛИЖАЙШИЕ РОДСТВЕННИКИ» кильки 


| На 4-6 порций: | ; 2. Репчатый лук нарезать полу- 
©350 гпомидоров черри : кольцами. Хлеб нарезать ломти- 
• 1 стручок сладкого перца : ками и, сбрызнув 2 стол. ложками 
©1 луковица ®250 гхлеба : растительного масла, жарить на 
©4 стол. ложки растительно- : гриле (10 мин). 
го масла ®1 пучок базилика З. Базилик, анчоусы и каперсы 


©2 консервированных анчоу- : измельчить, подмешать баль- 
са ®1 стол. ложка консерви- : замический уксус и оставшееся 
рованных каперсов ®3—4 кап- : растительное масло, Получив- 
ли бальзамического уксуса : шуюся смесь подать с помидо- 


рами, сладким перцем, луком 
: и поджаренным хлебом. 

1. Помидоры разрезать попо- ; Время приготовления: 30 мин — 
лам. Сладкий перец, удалив семе- : В одной порции 304 ккал 

на и белые перегородки, нарезать : : Белки — 9 жиры — 1 17 г. 
полосками. : углеводы — 32 г 5 


Приготовление: 


охлеока «< 


® 100 гфиле судака®2 лу- 
Ри ковицы © 2 моркови е 100 г 
грибов ®200 г картофеля 

® 2 помидора®1 лимон 

© 1 пучок петрушки ®3 зуб- 
чика чеснока ®3 стол. ложки 
растительного масла е соль 
© молотый красный перец 


Е [ И 


Рыбное филе нарезать не- 
большими кусочками, обжарить 
на 1 стол. ложке растительного 
масла и снять с огня. 

. Лук и морковь очистить, 


резать тонкими ломтиками. Под- 
готовленные овощи пассеровать, 
помешивая, на оставшемся рас- 
тительном масле (2-3 мин), доба- 


вить грибы и тушить все вместе 
около 10 мин. 


и 


А 


РЕЦЕПТЫ НА ЛЮБОЙ ВКУС 


Н 


Картофель очистить и наре- 
: зать кубиками. Довести до ки- 
: пения 2 л воды, слегка посолить. 
: Добавить рыбу, картофель илук 
: сморковью и грибами. Довести 
: до кипения и варить на слабом 
: огне около 15 мин. 
Помидоры обдать кипятком, 
: снять кожицу, мякоть нарезать 


: дольками. Лимон нарезать лом- 
: тиками. Зелень перебрать, из- 
: мельчить и вместе с дольками 
: помидоров и ломтиками лимона 
: добавить в похлебку. Посолить, 
: поперчить по вкусу. Похлебку 
: СНЯТЬ С огня и дать настояться 
мелко нашинковать. Грибы на- : Юмин. Чеснок пропустить через 
: пресс и добавить в готовую по- 
: хлебку перед подачей на стол. 

: Время приготовления: 

: В одной порции 

: Белки — 

: углеводы — 


жиры — 


МОЖНО ПОДАВАТЬ С ОБЖАРЕННЫМИ ЛОМТИКАМИ ХЛЕБА 


В КАЖДУЮ ТАРЕЛКУ ДОБАВИТЬ ПО 


250 гсвинины ө 100 гфа- 
соли е 200 гквашеной капу- 
сты е1 морковье1 корень 
петрушки ®1 луковица 
ә 1 стол. ложка томатной 
Пасты © 4 стол. ложки рас- 
тительного масла е сахар по 
вкусу лавровый лист е соль 


Приготов 59 
Фасоль замочить в водена 3 ч, 
Затем мясо с фасолью залить 1л 


воды, довести до кипения, снять 
пенуи варить 1ч, 


т для вас 
р Е 
Уп на овощном 
"Получится более гус 
и вкусным, 
0 готовности 
мать 2 стол. 
хлопьев. 


? 


3 0 
Бы: 


1 


| 


бульоне 


тым 
если незадолго 


в него подме- 
ложки овсяных 


: 3. Квашеную капусту, до 
| : томатную пасту, сахар и 
: воды, тушить на о 


ГАИ Уу) 


2444 


100г‹ 
ЛОЖЕЧКЕС , 


й че 
ЕТАНЯ 

2 
: 2. Морковь, петрушку, 
: шинковать и подрумяни;} 
: половине растительного] 


готовл. 


: растительном масле 10 м 
: 4. В кастрюлю с мясом 
: лью добавить все под 
; ные овощи. Посолить п 
: лавровый лисги вари 
: Время приготовле 


: углеводы — 36г 


г \ 


ь 7 
РА 


НЕ ДОПУСКАЙТЕ слишком БУРНОГО КИПЕНИЯ БУЛЬОНА 


73 . ИТ УЛАТт 


ҹ; 


: луковицу, соль, лавровый лист 
: н перец горошком, варить 
: 40 мин. Затем бульон процедить, 
: потрошки мелко нарезать. 

{ 2. Оставшийся лук и морковь 
: очистить, нашинковать и пассе- 
: ровать на растительном масле, 
Бульон довести до кипения, 
: добавить потрошки, пассеро- 
: ванные овощи и лапшу. Варить 
10 мин. Суп приправить по вкусу, 
добавить измельченную зелень 
И снять С огня, 
` Время приготовлення: 80 мин 
: В одной порции: 1 
Белки — 17 г, жиры — 19 
: углеводы —32 г 


® 500 гкуриных потрошков 
(желудки, печенка, сердце) 
® 2 луковицы е 1 морковь 

© 2 стол. ложки раститель- 
ного масла ә 200 г широкой 
лапши (лучше домашней) 

е соль ® 1-2 лавровых листа 
› 5 горошин черного перца 

› 1 пучок зелени (петрушки, 

укропа или кинзы) 


|. Потрошки перебрать, тща- 
тельно промыть, залить З л во- 
ды и довести до кипения, Снять 
пену, добавить 1 очищенную 


( 


ТО МЯСНОГО БУЛЬОНА можно взять ОВОЩНОЙ 


> И сельдерей пассеровать на сли- 
: вочном масле (5 мин). 

: 2. Морковь нарезать кубиками, 
: капусту нашинковать. Бульон 
{ довести до кипения, добавить 
: морковь, капусту, замороженную 
: фасоль и пассерованные овощи, 


ебля зеленого лука 

овичкамие 1 стебель 

ереях 1 зубчик чесно- 

50 гсливочного масла 

) мл мясного бульона 
оркови® 250 гкапусты 


О гзамороженной струч- 
Й фасоли е 50 гочи- 
ных семян подсолнеч- 
100 гсметаны е соль 
отый черный перец 


о 


Шеный лук нарезать колеч- 
Сельдерей — кружочками. 
Юк измельчить. Лук, чеснок 


: варить 20-25 мин. Приправить 
{ солью и перцем по вкусу. 


Семена подсолнечника слегка 


: обжарить на сковороде без масла. 
: Суп подавать со сметаной, посы- 
: пав семенами подсолнечника. 

: Время приготовления: 50 мин 
: В одной порции 284 
а Белки — 10 г, жиры — 16 г, 
: углеводы — 29г 


СУЙ- 


На 2 порци! 


ө Ткгкартофеляе 200г лука 


ә 2 зубчика чеснока ® 100г 
сливочного масла ® 1 ловощ- 
ного бульона 1 л молока 

© 1 щепотка шафрана • соль 
ә молотый красный перец 

© 120 мл сухого белого вина 
© 70 мл сливок® 2 плавленых 
сырка ® ломтики хлеба, по- 
лоски соленой красной ры- 
бы и зелень для украшения 


СУП МОЖНО ПЮРИРОВАТЬ, ПРОТЕРЕВ ЧЕРЕЗ СИТО 


; до кипения, добавить пассеро- 
: ванные овощи, картофель, мо- 
} локо и варить 30 мин, 

: 2. Суп пюрировать, добавить 
: шафран, соль и перец, Снова 
: довести до кипения, влить вино 
{ и сливки, добавить плавленые 
: сырки, Варить, помешивая, до 
{ получения однородной массы, 

: З. Из хлеба вырезать фигурки 
` и обжарить их на оставшемся 
{ сливочном масле. Суп разлить по 
тарелкам, украсить фигурками 


’ Приготовление: : из хлеба, рыбой и зеленью. 

1. Луки чеснок измельчить, пас- : Время приготовления: 45 мин 
серовать на половине сливочного : В одной порции 338 ккал 
масла (5 мин). Картофель наре- : Белки — 11 п жиры — 19 г, 
зать кубиками, Бульон довести : углеводы — 32 г 


П Р бА 


РИГОТОВЬТЕ 


НА ГАРНИР 


ГРЕЧНЕВУЮ КАШУ 


4 порции 
Нат филе к А 
ковицы ® м 
Б 27 Е зелени петрушки 


в Ча а 
Уч. өд стол. ложки растител 
= у 1 М >м ного масла ®соль 
летики > ч С а 

г / 22 Я эт ле: 

зед я д 25] | тих начинки 1 луковицу 
Е г. эх и зелень измельчить, посолить 
и смешать. Филе разрезать на 
половинки, на каждый кусок 

брызнуть |. 
выложить начинку и с К. 
2 стол. ложками растительного | ОРЕГАНО — НЕЗ. й аи 
масла. Сложить филе попарно | ПРИПРАВА дляп муку (те 
так, чтобы начинка оказалась В порций: 
внутри, завернуть в фольгу Е ыа = 
и запекать 20 мин при 200°. ө1 упак аф нба. 
2. Оставшийся лук нарезать по- цы ®1 зу А Е 
лукольцами, морковь натереть! 500г от 
на крупной терке. Овощи пас- томатов ® аа 
серовать на оставшемся масле, ри ВА 
Й гк 

подавать вместе с рыбой. 
БЕ приготовления: 30 т шампиньонов и кукуруз 
В одной порции 275 кка • 1 луковица е2 стручка 
Белки — 12 г, жиры — 20г, сладкого перца ®400 г те 
углеводы — 6 г того сыра 


атем всыпа 


Приготовление: і 

:0] Ш ЛИ сытнои вкусно 1. Тесто раскатать и вы О 

Е а нап ; 

На 4-6 порций; Лук обжарить на сливочном СЕЛ? : : рес изены, Чеснок 

%100 гзеленого пукас луко- —— масле (1-2 мин). Добавить чеснок Устить через пресс. Тов 
ВИЧКами е1 зубчик чеснока 


и о оРКОВЬ Посолить поперчить, р т Я таманои к 
©500 гморкови ®кусочек посыпать имбирным корнем Я м г 
имбирного, корня ®50 г и мукой. Овощи слегка подру- 
сливочного масла ®соль МЯНИТЬ, ВЛИТЬ бульони довести 
® молотый черный перец до кипения, 
® 50 гмуки ө375 мл бульона 4. В КИПЯЩИЙ б` 
®250 г пельменей ®100 г 


Ульон положить 
пельмени и ва 
сметаны ө] пучок петрушки 


рить до. ИХ ГОТОВ- 


Приготовлен 
1. Зеленый л 
Ками, чеснок 
2. Морковь й 


ие: 


Ук нарезать колеч- 
ИЗМЕЛЬЧИТЬ, 


Хдл. 


їитра кефира ®1 ще- 
соли ®1 чайн. ложка 
Бного сахара ®1 стол. 
сахара еЗ яйца ®1— 
кана муки е0,5 чайн. 
соды е0,5 стакана 

Пятка е4 стол. ложки рас- 

рльного масла 


ир поставить на водяную 
и, постоянно помешивая, 
ть (но не доводить до ки- 
я). 

ять с огня, в горячий кефир 
ать соль, сахар и ванильный 
р. Подмешать яйца, смесь 
Вито взбить. 

Ватем всыпать просеян- 
Ю муку (тесто должно быть 


"о 
ПА РЕЦЕПТУ Ю. АНДРЕЕВА, 
Хх МСКАЯ ОБЛ. 


ыба весом 1 кг®300 гпо- 
Идоров ®300 г сладкого 
ЮЦа ®250 гкартофеля 

Ю0 г моркови е1 чайн, 

жка молотой паприки 
чайн. ложка куркумы 
Зайн. ложка сухой припра- 
[для рыбы ®1 чайн. ложка 
Шеной мелиссы ®3—4 лав- 
ых листа есоль и перец 
вкусу есвежая мелисса, 
Йоноз и отварной зеленый 
шек для украшения 


Гото г 

РУ очистить, выпотрошить 
ь жабры, Переложить 
Окую форму, 


омашнему вкусно: рыба, зап 
ами и румяные оладьи св 


за реиси 


ЕПТУ Л. БОЧКАРЕВОЙ, Г. НАБЕРЕЖНЫЕ ЧЕЛНЫ 


: густым). В получившуюся 
: массу влить кипяток с содой 
: итщательно перемешать (тесто 
: должно увеличиться в объеме 
: в 1,5-2 раза). 


ль и морковь 0ЧИС" 
также вы 
форму. Помидоры 


: в 
і ложить КИПЯТКОМ, снять 


: и перец обдат 
: кожицу (у пер 
{ на). О нарезать, смеши 


Га 


00 руб 


еченная целиком 
анильным вкусом 


|. С помощью столовой ложки 


: формовать небольшие оладьи 
: и жарить их на среднем огне на 
: растительном масле. 

: Время приготовления: 


} Время приготовления: 85 мин 


скуркумой, паприкой, припра- 
вой для рыбы, мелиссой, солью, 
перцем и лавровым листом, 

3. Смесью залить рыбу и ово- 
щи, запекать 1 ч при 200°. 


Варим рис 
Добавьте в воду, в которой 


рис получится особенно 
вкусным. 


Оливки, маслины. 
В чем разница? 
Консервированные ПЛОДЫ 
масличного дерева традици- 
онно называют оливками (если 
они зеленые), и маслинами 
(если черные); Это не совсем 
правильные названия. На са- 
мом деле 


Часть консервиро- 
ванных оливок приобретает 
черный цвет под воздействи- 
ем нагнетаемого в течение 
7-10 дней кислорода — так 
получается продукт, известный 
под названием маслины, 


Хитрость 
с желтками 
Чтобы выпечка приобрела 
ярко-желтый насыщенный цвет, 
которые вы собира- 
етесь использовать по рецепту, 
предварительно \с- 


и оставить на 6-8 часов (лучше 
на ночь) в холодильнике, 


Восстанавливаем 
свежесть 
Если листья салата, зелень 
петрушки, укроп или яблок 
слегка привяли, жите 


е — эти 
продукты 
снова 
станут 
свежими 
на вид, 


ео 


ы 


с осаы рада 2. 


Фото: Ғоѓова/ооойиг, студия Д. Байраха (1). О. Кулагин (2)/ЦФА «Бурда», Л. Бочкарева, Ю. Андреев 


Ж 5 \ м 


СО СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ \ ( А 
А ъл т; 
На 10-12 порций: 7, 
ө 1,5. кг мяКОТИ баранины 4 


750 гкартофеля ® 100г 
топленого масла ® сок 
2 лимонов ® 2 стручка слад" 


кого перца е1 чайн. ложка 
У аджики ® 1 щепотка молотой 
і корицы ® соль молотый 
черный перец 


1. Мясо обмазать половиной топ- 

) леного масла, посыпать солью, 
перцем и корицей. Картофель 
очистить, нарезать крупными 
кусочками, выложить вокруг 

мяса и посолить. 

2. Мясо полить смесью лимон- 
ного сока, оставшегося топлено- 
го масла и аджики. Запекать при 
250? до румяной корочки, затем 


я ЭТОГО Б) 


а 6-8 пор 
00 гмякоти 
аним куском 
=тчины епо ' 


Ё уменьшить температуру до 200°, 
8 запекать еще 35 мин. асного и зе 
с! 3: Стапки перец, удалив семе- эго перца о: 
ГЭ] на, нарезать и запекать с мясом ВСУ 
7 и картофелем еще 10) мин, ры 
Время приготовления: 95 мии 75.24 че. я Гре ` 7 ра е 25050 
(1-7 ; 2 Ф: . розмарин ө 


В одной порции 412; 05 
Белки — 231, жиры — У ў | 
леводы — 14 г — , Ж Я 


з перечи 
нтов приг 


На 8 порций 
•8 ма Ы л 
еде оних ШНИ- : оар и жа 
92 стол. ложки а (п0:807)) : дой сто масле (по 2 
тиков шалфея е8 ло ота 
пармской ветчи по е риготовить 
мины : оставшийся от жар 


916 лис- 
МТИКов 


1 стакан муки ® 100 гтоп- 
леного масла ® 1 луковица 
200 грубленой говядины 
1 помидор е 1 банка кон- 
сервированной фасоли 
соль е молотая паприка 


Из муки, щепотки соли, по- 
ловины топленого масла и 50 мл 
теплой воды замесить тесто, 
разделить на 8 частей и каждую 
раскатать в тонкую лепешку. Жа- 
рить на сковороде без жира. 


Этого Бл ЮДА ПОДОЙДЕТ ЛОПАТОЧНАЯ ЧАСТЬ 
6—8 порций: 


00 гмякоти свинины 
ним куском е4 ломтика 
чины епо 1/2 стручка 
ного и зеленого слад- 
Ко перца ® 250 гсыра. Для 
Бинада: ®250 мл белого 
250 мл воды е орегано 
Юзмарин ® соль по вкусу 


: и оставить на 24 ч. Сыр нате- 
: реть на крупной терке. Сладкий 
: перец, удалив семена, нарезать 
: полосками. 

: 2. На мякоти свинины рас- 

: пределить ветчину, сыр ё 4 
: и полоски сладкого перца. №. ”7 и 
: Свернуть рулет, обвязатьего Ў / „ 
: нитью. Полить маринадом _“ 
: и запекать 40 мин при 180°. 
: Время приготовления: 120 м 
: В одной порции 437 кка 

2 Белки — 25 г, жиры — 23 г, 
: углеводы — 27 г 


ных ингре- 
овить маринад. 


На 8-10 порций 
®500 гбаранины е4 стол. 
ложки растительного масла 
ө 2 помидора®1 луковица 

ө2 сладких перца ®750 г 
замороженной стручковой 
р фасоли 2 зубчика чеснока 
©200 гсметаны ө 1—2 стол. 
ложки муки ө специи 


| Приготовление: 

_ 1. Мясо нарезать кусочками 
и подрумянить на половине рас- 
тительного масла. Помидоры 
нарезать кружочками, лук — 
‹ольцами, сладкий перец, уда- 


У, Е 


Сливочное масло растопите на водяной 
бане до прозрачности, подержите на огне 
еще 5-7 минут и затем процедите через _ „4 
дуршлаг с мелкими ячейками. Из и’. 
1 кг сливочного масла полу- 
чится 800 г топленого. а 
о Ро 


ИСПОЛЬЗУЙТЕ ПШЕНИЧНУЮ ИЛИ КУКУРУЗНУЮ МУКУ 


: измельчить и жарить на остав- 
: шемся масле. Добавить мясо 
: и жарить еще 15 мин, Помидор 
: обдать кипятком, снять кожи- 
: цу, мякоть нарезать мелкими 
: кусочками и вместе с фасолью 
: подмешать к луку с мясом. 


: пешки и сложить их пополам. 
: Запекать 10 мин при 180°. 
: Время приготовления: 


: В одной порции ал 
: Белки — 22 г, жиры — 20 
: углеводы — 53 г 


: сперцем обжарить на оставшем- 
: СЯ растительном масле. Чеснок 
: пропустить через пресс. 


: ми; мясо, чеснок, помидоры, фат 

: соль и лук с перцем, Добавить. 
; специи по вкусу‘ и по 2 стол. 

{ ложки воды. Горшочки. накрыть, 
: запекать 45 мин при 200°. 
} З. Муку растереть со сметаной, 
: распределить по горшочкам. 

: Запекать, сняв крышечки, еще = 
: около 30 мин. Е 


: Водной порции 454 к 
: Белки —22 г, жир 


т 


Приготовить начинку. Лук 


Начинку выложить на ле- 


». Выложить в торшочки слоя- 


3 с соусом ИЗ АВОКАДО 
На4-6 порций: 
} 800 т филе куриной трудки 
! соки тертая цедра \ лайма 
4 чайн. ложка карри 
4/2 чайн. ложки соли 
4 стол. ложка оли 

масла ®1 авокадо сок 
Б 1/2 лимона 1 стручок перца 

чили ®300 г помидоров 


вкового 


[ 


„Для маринада смешать цед- 
йма, карри, соль 


ру и сок лай 
и оливковое масло. Филе наре- 


зать кусочками» залить марина- 
дом и оставить на 30 мин. 
2. Авокадо очистить от кожу- 
ры и удалить косточку. Мякоть 
сбрызнуть лимонным соком 
и вместе с чили пюрировать 
спомошью блендера. 
‚Ф низать на деревян- , - 4 
си и жарить на гриле № - Ы“ 5 ч Б ; 
- 8 В Биг 
Е. Для марина 
А ить через 
Крой и сок 
ю обмазать 
пейку, остав! 


рлодильниз» 


2 


говле 


СО СЛАДКИМ ПЕР 
БЕ. ЦЕМИ КОНСЕРВИ 
ЕРУ РОВАННЫМИ ТО 
МАТАМИ 


На 8 порций: 


: сторон на оливковом мас 


я раны окорочка 76 
уковицы те 
{ { чеснока утна 2. т м ЯС 
| а желт 14 т. | 
% сладкого перца ®4 в 5 : а, саан 
Ра розмарина өсоль < а о ат о 
черный пере олы]. 5 нолати 
айта Ра орвать листочки. 
оливкового. и ложки : и. и 
(800 г) асла®1 банка : ВЕ 
Резаных томатов о м ке 
Е К 
ы Е и 
Приготовление 3. оок е 
"Лук нарезат пие: Е о вое блю 
| ЇТ 2 ЛЮ, 
Ками, чеснок г елими куби- ооа 
Ее ЗМельчитр, Ку- Е 


корочка разл 


Поа бедрыш 
ЕТК 


г на А м ч 
7————_______ жа = 


С НАЧИНКОЙ ИЗ ВЕТЧИНЫ И ТВОРОГА С ЗЕЛЕНЬЮ 


На 4 порции: Каждую грудку надрезать 

4 куриные грудки і ввиде кармашка. Вложить по 

2-3 стебля зеленого лука : ломтику ветчины и начинить 

1 пучок разной зелени : творожной массой, края сколоть. 

150 гтворога ® соль по вку- _: «Кармашки» обвалять в муке, за- 
Су ®4 ломтика ветчины : тем обмакнуть в яйцо и обвалять 

4 стол. ложки муки ®2 яйца в панировочных сухарях. 

6 стол. ложек панировоч- · «Кармашки» обжарить в то- 
ных сухарей 95 стол. ложек пленом масле до золотистой ко- 
топленого масла рочки и разложить по тарелкам. 

На гарнир можно отварить рис 
и зеленый горошек. 
1. Зеленый лук нарезать ко- : Время приготовления: 
лечками, зелень порубить. Все : В одной порции 
соединить створогом, посолить : Белки — 38 г жиры — 
и перемешать. углеводы — 3 


АВАТЬ НА ТЕРТОЙ СЫРОЙ МОРКОВИ И КОРНЕ СЕЛЬДЕРЕЯ 
14—16 порций: : 2. Для начинки рис отварить 

В 2 стаканах воды до готовности 
и смешать с нарезанными сухо- 
фруктами и рублеными орехами. / 
: Смесью наполнить тушку ин- 7 
: дейки и зашить. 
: 3. Сметану смешать с 
: горчицей, солью и расти- 
097 ного масла еб яблок _ : тельным маслом, обмазать 
индейку и поместить вме- 

: сте с яблоками в рукав для 

[ля маринада чеснок про- : запекания. Запекать около 4ч 

ить через пресс, смешать : при 180°. А 
рой и соком лимона. Сме- : Время приготовления: 600 
Р обмазать со всех сторон - 
Ќейку, оставить мариноваться : Белки 36 г, 


ва, кураги и грецких 
хов ®1 стакан риса ®50 г 
етаны © 1 щепотка сухой 


одильникена 5 Ч. : углеводы — 2 
2} 
Ч 
ОЧЕНЬ УДОБНО: ГОТОВЯТСЯ В МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ В | 
На 4-6 порций: ‚. Майонез соединить с томат- | 
1 кг окорочков ®1 большая : пастой, перемешать, промазать $ 
луковица ®1 стол. ложка : окорочка. Оставить мариновать- & 
томат-пасты ®1 стол. ложка ; сяна 15 ч. ЕЙ 
майонеза ®соль емолотый : 4 · Окорочка запекать 15 мин 2 | 
черный перец еприправа : в микроволновой печи в режи- 9. 
для гриля по вкусу езелень, : ме «комби». Затем перевернуть ЭЙ 
помидоры черри и сладкий 


на другую сторону, запекать еще 
5 мин в режиме «гриль», 

< 5. Сладкий перец, удалив семена, 

; нарезать кольцами, Помидоры 

1. Положить окорочка в ка- ; разрезать на половинки. Окороч- · 

стрюлю, посолить, поперчить, { ка подать с перцем, помидорами 

посыпать приправами и пере- : и зеленью. 


мешать. { Время приготовления: 150 мин 
2. Лук очистить, нарезать коль- 3 В одной порции 263 ккал 
цами. Добавить к окорочкам, пе- : Белки — 48 о жиры — 6 г; 
ремешать, оставить на 15 мин. : углеводы — 4 


перец для украшения 


Приготовление: 


Фотостудия Д. Байраа (1,8. 


РЕЦЕПТЫ НАЛЮБОЙ вкус 19 


| НА ГОРЯЧЕЕ 


мба, макар 
кормить домашних? 2 5 а 
луков ый пирог — 8010 рз 


Ломаете голову, чем вкусно 2А 
н картофельная запеканка или 


ЛУЧШЕ ВСЕГО ПОДОЙДИ те 


РАЗНОЦВЕТНЫЕ СПИ К Бо; 
тоа рхнюю тем 
На 4-6 порций: — Э ить, сбры: 


350 г макаронных издей ВМ, посолит 
3 красные луковича 1 Шампиньон 
100 гкопченой грудини В и. Репчатт 
15 гсливочного мас } 
1/2 чайн. ложки тмина 
2 чайн. ложки винного! 
уксуса ө 150 гтертого 
соль ® черный молотый 


перец по вкусу 


Макароны отварить В ‹ 
ленной воде, откинуть на д 
лаг и дать воде стечь. 

Репчатый лук нарезать 
кими кольцами, грудинку = 
лосками. | 

Грудинку слегка обжар! 
сливочном масле и перел 
в миску. В оставшемся 
обжарить, помешивая, ре 
тый лук. Посолить, поперч 
и приправить тмином. В 
винный уксус и снять с Оги 

В жаропрочную форм} 
ложить слоями макарон 8... 
чатый лук и грудинку. По хх р 
тертым сыром и запекать КРАШЕ 


і при 200°. з 
копченой 25 Время приготовления: $ 38-101 
2909 В одной порции 357 кка 0 мл мол. 
ЗАМАРИНОВАТЬ В СМЕСИ ЛУКАИ СПЕЦИЙ Белки —17 г Е арожжей 
глеводы — 45 г 1/2 стака 
ии, Зеленый лук очистить, : 4, Выложить в жаровню поло- т ( 1 масла ө 
ч М СОРА и нарезать : вину грудинки с луком, разло- а 3 стол 
; ками. : жить кусочки | 

: ы 
"Филе минтая ополоснуть под А СЕТЬ 


$ 5, тол, ложі 
й у Ы З 


РУЙ холодной воды, е2 сто 


; оставшейся грудинкой с луком. 
:5. Молоко соединить с мукой, 
: перемешать до однородной кон- 
: систенции. Добавить зеленый Я 
лук и залить Рыбу. Тушить под ч) 
: Крышкой 30 мин На слабом ог- ` 
Е, нарезать кубиками : картофелем 
К рить на Раститель- : ремя приго 

репчатый : в одной ее. Е 
елки — 3; 2 55 


38 


0 ‚ жиры — 15 „ 
: Углеводы — 1 Ти ры — 15 г, 


й 


| НА ГОРЯЧЕЕ 


“а 


шних? Рыба, мака 


дома ! 
накормить выбор за вали 


0 
Ломаете голову, чем вкусн аа 


вы 
ен картофельная запеканка или луко 


ЛУЧШЕ ВСЕГО ПОДОЇ 
РАЗНОЦВЕТНЫЕ С 


На 4-6 порций: і 
350 гмакаронных иЗдед 
З красные луковицы Вт тит 
100 гкопченой грудинку ми. Рег 
15 гсливочного масла і 
1/2 чайн. ложки тмина я 

2 чайн. ложки винного Е 
уксуса • 150 гтертого 

соль черный молот! 
перец по вкусу 


Макароны отварить В П 
ленной воде, откинуть на ДУ 
лаг и дать воде стечь. 

Репчатый лук нарезать 
кими кольцами, грудинку = 
лосками. к. 

Грудинку слегка обжар ъ 
сливочном масле и перелож 
в миску. В оставшемся ж 
обжарить, помешивая, рете 
тый лук. Посолить, поперчй 
и приправить тмином. В. 
винный уксус и снять с огні 

· В жаропрочную форму 
ложить слоями макароны, 
чатый лук и грудинку. По сы 
тертым сыром и запекать 1 
при 200°. 
Время приготовления: 38 
В одной порции 357 кк 
Белки — 1 з жиры _1 $ 
Углеводы — 45 г 


к : 4. Выложить в Ж 
} аровню поло- 
г ОПолоснуть водой и нарезать : вину грудинки с луком, разло 
б з Е 
колечками, ; ЖИТЬ кусочки ры 
: оставшейся груд 


2 9. Молоко соединить с мукой 
› 
: перемешать до Однородной кон- 


: систенции, Добавить зеленый 
: луки залить рыбу, Тушить Под 

мин на слабом ог- 
дав 


бы, посыпать 
ИНКОЙ С луком. 


НА ГОРЯЧЕЕ 


г ав 
домашних? Рыба, макаро 14-6. 
. сормить а ват 99 
у, чем вкусно накормит! Ш. 9 
а наи ЭКА или луковый пирог выбор кови 
меа Е ) запека 
ви Картофельная з 


вт, Я стол. л 
С вочног 


72 лимо 


ЛУЧШЕ ВСЕГО ПОДОЙ „гот: | 
РАЗНОЦВЕТНЫЕ СПИР К а бал 


т рхнюю 1 
На 4-6 порций: 


4 шить, сб 
350 гмакаронных изде бм, посо, 
3 красные луковицы Шампин: 


100 гкопченой груди ки 
15 гсливочного масла 
1/2 чайн. ложки тмина 
2 чайн. ложки винного; 
уксуса ® 150 гтертого ый 
соль ® черный молот | 
перец по вкусу 


и. Реп" 


Макароны отварить в 
ленной воде, откинуть над} р 
лаг и дать воде стечь. 3 

Репчатый лук нарезатьй ; 
кими кольцами, грудинку = 
лосками. | 


Грудинку слегка обжаритв 
сливочном масле и перелож 
в миску. В оставшемся Ж 
обжарить, помешивая, | 
тый лук. Посолить, поперч 
и приправить тмином. В, 
винный уксус и снять с огнў 
$. В жаропрочную форм) 
ложить слоями макаронь 
чатый лук и грудинку. Пось 
тертым сыром и запекать 10 
при 200°. 
Время приготовления: 38 
В одной порции357 ккал 
Белки — 17 г, жиры —$ 
углеводы — ‹ } 


копченой г 


О ЗАМАРИНОВАТЬ в СМЕСИ ЛУКАИ СПЕЦИЙ 


ками, Зеленый лук очистить, 
полоснуть водой и нарезать 
д озн, : жить кусочки рыбы, 
258 5 оставшейся грудинко 
: 9. Молоко соединит 
: перемешать ДО од 
; систенции, Доб 
: лук и залить 


1 


: 4. Выложить в ж 
: вину грудинки с 


уг 


аровню поло- 
луком, разло- 
посыпать 
ЙС луком, 
ъс мукой, 
нородной кон- 


МИН на слабом 
не М 8 
< Ринку нарезать кубиками аа а 
в Обжарить на Раститель- ея 
гы т Добавить Репчатый Одной 
тук, ТЬ, ПОМ Е Е. 
нь, ешивая, еще: Б, о 


елки — 38 т, ж а 
` Углеводы — 11; Б) 


БҮ у 
ё й } 7 (17 
24. 


: б порций: 

{балы ® сок 1 лимона 
ь® молотый белый 
19300 гшампиньонов 
ковицы ® 100 г бекона 
ол, ложка муки ® 100г 
ного масла еукроп 
мона для украшения 


Ибалу, удалив голову 
НюЮю темную кожу, выпо- 
г ‚ сбрызнуть лимонным 
посолить и поперчить, 

@мпиньоны нарезать лом- 
и. Репчатый лук нашинко- 


$ 


2? 
к 


8-10 порций: 

00 мл молока ө50 гсве- 
К дрожжей ®2 стакана му- 
№ 1/2 стакана раститель- 
ГО масла е1 стол. ложка 
ШИ 53 стол. ложки сахара 
Стол. ложка сливочного 
ла®2 стол. ложки ман- 
крупы е 1 кгрепчатого 

Я среднего размера 


жжи развести в теплом 
5 добавив 1 чайн. ложку 
би оставить на 30 мин, 

добавить растительное 
просеянную муку, соль, 
ийся сахар, перемешать 
А явить подходить на 1 ч. 


ОНЫ ЛУЧШЕ НЕ МЫТЬ, д ПРОТИРАТЬ 


: ном, Украсить во 
: И ломтиками лимона, 
Время и риготовления: ‹ 
: В одной порции 

: Белки — 

` углеводы — 7 


Н. БЛЮДА можно ИСПОЛЬЗОВАТЬ РУБЛЕНУЮ ЗЕЛЕНЬ ПЕТРУШКИ 


ь : Время приготовления: 1: по рецепту, 
12. Лун отсо А ор 28 ДАР 
3, ФО смазать сливочным : Белки райт Е 50 ее 
маслом, посыпать половиной : углевод ЕЕ: д 
: манной крупы, Выложить луко- " Е > приобретут 
: вицы плотно друг к другу еа >. т е необыч- 
: и посыпать оставшей- 4 2) 4 к}. ный 
: ся манной крупой. е7 гар 74 р вкус. 
: 4. Из теста рас- Ч 2 — 2 
: катать лепешку 1 2 1А 
: и выложить ; 
; на лукови- й а у 
: цы. Выпе= ў 


: кать 25 мин т 
: при 200°.Го- в 
: товый пирог Ж 


: вать, Бекон наре 
і и слегка обжарит 
і КО СЛИВОЧНОГО масла, Добавичу 
‚ луки грибы, жарить 10 мин 
: З. Рыбу обпалити зу муке и обжа 

; Ривать в оставшемсу сливочном 
! масле, | Толовинку лимона паре 
АТ» ЛОМТИКАМИ, 


Жареную камбалу подав 
і сшампиньонами 


"т кубиками 


Блюда из овощей 
на стол, лож 


Овощи нужно 


чтобы они не утратили 
своих полезных свойств 
С той же целью 


ат 
‚луком и беко- 
точками укропа 


как толь- 
ко они будут готовы. 


Рыбное суфле 

Для этого блюда 
(например, морско- 

го окуня) 


жиры — 


Хорошо перемешайте, 
приправьте по вкусу 

и разложите в формочки 
для кексов, предвари- 
тельно смазавих расти- 
тельным или сливочным 
маслом. Сверху 


ГОТОВИТСЯ ПРОСТО — А ВКУС ВЫШЕ ВСЯКОЙ ПОХВАЛЫ! 


На 6-8 порций: 

500 гкартофеля ®500 г 

жирного творога или сыра 

фета ө 250 г сливочного мас- 

ла е3 желтка © 60 мл сливок 
рубленая зелень ө соль 


: вать слоями ломтики картофеля, 
кусочки оставшегося сливочного 
: масла и творог или фету. Каждый 
ЛОЙ посолить, 

: 3, Желтки взбить со сливками, 
: получившейся смесью равно- 
: мерно залить картофель. 

: 4. Запекать в духовке 15-20 мин 
: при 200° (до образования ру- 
: мяной корочки). Перед подачей 
: на стол посыпать рубленой зе- 


те 15— 
20 минут. Теплые суфле 
полейте майонезом 
и посыпьте зеленью. 


Картофель отварить в мун- 
дире (20 мин), остудить под 
струей холодной воды, очистить 


от кожуры и нарезать тонкими : ленью. Е Сладкий перец 

ломтиками. Творогили сыр фета : Время приготовления: 65 Стручки сладкого перца 

размять вилкой. : В одной порции перед приготовлением 
Жаропрочную форму смазать : Белки — 13 г, жиры —: у 

сливочным маслом. Выклады- : углеводы — 13 г 


Затем снять кожи- 
цу, удалить плодоножки 
с семенами, а мякоть го- 
товить дальше 


| Ги 
7, РР? . у? 


ДАЯ. 


Фото: Киграп/Ғо!оіа, В. Билунова (1), О. Кулагин (4)/ЦФА «Бурда» 


Ч 


ПЕЕ 69 | 


На 6-8 порций: 

300 гзамороженных очи- 
щенных креветок е2 свежих 
огурца ®1 морковь ®70 г 
листового салата ®3 стол. 
ложки яблочного сока без 
сахара ®1/2 лимона 

91 стол. ложка соевого 
соуса ®2 чайн. ложки тер- 
того имбиря ®3 стол. ложки 
оливкового масла 


е5, 


А 


9 


1. Креветки отварить на пару 
(5 мин) и оставить остывать. 

2. Огурцывымыть и обсушить 
на бумажном полотенце. Если 
кожица слишком толстая, огур- 


М МИ 


## 


кончики, плоды нарезать сначала 
кружочками, затем нашинковать 
тонкой соломкой. 

3. Морковь ВЫМЫТЬ, ОЧИСТИТЬ 
и нарезать тонкой соломкой ИЛИ 
натереть на средней терке. Ли- 


. морковь, листья салат: 


цы нужно очистить. Срезать > оннЫм (є 


: блюдо можно перед пол 
: посыпать рублены 
: кешью; 

: Время приготовления: 
З В одной порции 

: Белки — 1 


стья салата перебрать, вымыть, : Углеводы — 51 


ке, используя дуршла 
И впароварке, и в обычной кастрюльке, и. и | и у 
готовить разные блюда, сохраняя максимум поле: 


· хорошо обсушить и нарезать 
у широкими ПОЛОК ИЛИ ПО- 
{ рвать руками на небольшие 
М кусочки, 


Приготовить соус. Выжать 


х СОК ИЗ ПОЛОВИНКИ лимона 
: и смешать с яблочным соком 
` и соевым соусом. Добавить тер- 
: ТЫЙ имбирь, оливковое масло 
; и тщательно перемешать. 


Подготовленные огурцы, 


аи остыв- 


: шиекреветки соединить, полить 
: получившимся соусом и пере- 
> мешать. Поставить на 1 
: лодильник, 
> пропитался, 


ЧВхХо- 
чтобы салат хорошо 
Салат разложить по порци- 
алатникам: По желанию 
дачей 
ми орехами 


{жиры — 


м, желтки 
Бл с 
94 ия _ 


ЧЕСКОЕ 


5—8 пор 

0 гпомидор 
1 ку петруш! 
стол. ЛОЖКИ 
а 2750гр 
Оль =молотЬ 


А рец ®6 зубчі 


> 9-4. 


Б=>+5%5 а: 
омидоры 0 

ь кожицу т 
плодоноже: 
ь кружкаму 
шетку паро 
поперчить. 
Сколько ли. 


2 поперчить. Для Сочности % 
НО добавить Немного холоп 


Е Р" 
3 >> 


х яблока $40 г 

3 косточек $2 яйца 
на сахара ®60г 

о масла ®1—2 ще- 
цы =1 булочка 

п. ложки молока 

. ложка муки 

ін. ложка рома 


очистить и натереть 
ой терке. Изюм обдать 
м и откинуть на дурш- 
растереть ссахаром 
бм. Добавить тертые ябло- 
м, корицу и хорошо пере- 
Б. Белки взбить. 

7 нарезать небольши- 
очками, сбрызнуть моло- 
размять вилкой. Добавить 
Бром, желтки с яблоками 


: и изюмом. Осторожно подме- 
: шать взбитые белки, массу выло- 
: жить в форму, 
` и варить на пару около 50 МИН. 


накрыть крышкой 


В00 г помидоров ®по 
учку петрушки и базилика 
стол. ложки оливкового 
ла ©750 грыбного филе 
оль молотый черный 

рец °б зубчиков чеснока 


ры обдать кипятком, 
ицу и удалить остат- 


ЧЕСКОЕ БЛЮДО МОЖЕТ БЫТЬ ДЕЛИКАТЕСОМ! 


: шения, измельчить и смешать 
: соливковым маслом. 


Чеснок очистить, каждый 


: зубчик разрезать вдоль на 4 ча- 


сти. Чеснок и зелень выложить 


: на помидоры, готовить на пару 
: 15 мин. 


Рыбное филе нарезать не- 


: большими кусочками. Посо- 
: лить, поперчить, выложить на 
: помидоры с зеленью. Готовить 


: Время приготовления: 
: В одной порции 

: Белки — 

: углеводы — 


жиры — 


| ГАРНИР ИЛИ ВТОРОЕ БЛЮДО 


На4-6 порций: 
500 гкартофеля епо 100 г 
моркови и тыквы $2 луко- 


жек. Мякоть наре- : еще25 мин. вицы 91/2 стручка красного 

зми и выложить на } Время приготовления н сладкого перца ®20 г сли- 

роварки, посолить : В одной порции 1 вочного масла ®соль еперец 
.Зелень, отложив : Белки — 20г,жиры —6ү, зелень петрушки 


стиков для укра- : углеводы — 6 г | 

1.Картофель, морковь, лук 
и тыкву нарезать кубиками, 
перец, удалив семена, измель- 
чить. Подготовленные овощи 
выложить в пароварку слоями 
в таком порядке: картофель, лук, 
морковь, тыква, сладкий перец. 
Тотовить в течение 40 мин. 

2 .Затем овощи сложить в боль- 
шую кастрюлю. Добавить сли- 
вочное масло, немного посолить, 
поперчить и посыпать рубленой 
зеленью. Плотно накрыть ка- 
стрюлю крышкой и несколько 
раз хорошо встряхнуть. 
Время приготовления: 60 мин 
В одной порции 137 ккал 
Белки — 3 , жиры — 4 г, 
углеводы — 25 г 


РЕЦЕПТЫ НАЛЮБОЙ ВКУС. 


НА ЗАМЕТ 


Ш Добавьте изюм! 
Оказывается, добавлять 
в кашу изюм — это не 
только вкусно, но и по- 
лезно для зубов. У тех, 
кто ест на завтрак кашу, 
через 2 часа кислотность 
в полости рта повышает- 
ся независимо от того, 
есть ли в блюде сахар 
или нет. Если же в кашу 
добавили изюм — кис- 
лотность остается на том 
же уровне, а это хорошая 
профилактика кариеса. 


8 О пользе тыквы 

В тыкве содержится мно- 
го витаминов — кароти- 
на (провитаминаА), С, РР 
и витаминов группы В, ми- 
нералов — калия, магния, 
натрия, фосфора. Кро- 
ме того, мякоть богата 
пектинами — благодаря 
им значительно улучша- 
ется работа пищевари- 
тельной системы. Сырая 
тыква богата железом, 
поэтому ее полезно есть 
при анемии и истощении 
организма. Тыквенный 
сок поможет против бес- 
сонницы, а мякоть, бла- 
годаря низкой калорий- 
ности, — отличный выбор 
для приверженцев диет. 


Ш Яблочный сок 
Чтобы получить макси- 
мальную пользу, яблоч- 
ный сок желательно 
смешивать с соком 
моркови, сельдерея 
или сырой свеклы. 


7 
Е 
"Фото: Уајиа Уна!у/го!оГа, Д: Королько (2), О. Кулагин (3)/ЦФА «Бурда» 


па— 
Кусочек такого тор! 


у "то в восторг 
и гости будут о, и". ра 
Ч О У от ваших кулинарны 


САМЫЙ ЗНАМЕ 
ИТАЛЬЯНСКИЙ 


ля «дамских! 
я яйца®0,5 ст 
ра®150 гмуки 
соли. Для крема! 

7 яиц®1 стакан 
) 500 гдиетическо! 
2 100 мл жирных 
20 мл коньяка® 3 
кофе эспрессо ® порой 
какао для украшения 


кка разу 
а муки ! 
Ог слив 
ема: 25 
етаны * 

д и: © 
5! 


ние: 


Приготовить «дамски 
чики». Белки взбить 
в крепкую пену. Желт 
тереть с сахаром, подмей а 
взбитые белки и муку: Из м 

сформовать небольшие полё Еужкат 
] выпекать 25 мин при 160°. 
Ра 2. Для крема желтки растет а А са 
| с сахаром, подмешать твой а а 

и белки, взбитые со слив 

| З. «Дамские пальчики», о Ов а 
| всмесь кофес коньяком, ВЕ ЗЕ 
| житьвформуи покрыть 1288 ет 
ма, Выложить второй слой овое п. 


| Подавать, посыпав кака о. 
. - Время приготовления: 
уртовый торт сягодами | Водной порции 435 к 
АШЕНИЯ МОЖНО ИСПОЛЬЗОВАТЬ МИНДАЛЬ, ЯРКИЕ ягоды и мяту 


Белки — 22 г, жиры 
углеводы —44г 

|: но соду соединить с просеянной : 3. Для крема йогурт взбить 
н | мукой, влить кефир и переме- : с сахаром и подмешать рубле- 
: шать. Соединить кефирно- : ный миндаль. Нижний корж 
{ мучную илично-смородиновую ; промазать 1/3 крема, накрыть 
_ : Массы и замесить тесто, : вторым коржом, также смазать 
2; Духовку Разогреть до 180°, : его кремом, затем положить по- 
Усто вылить в круглую форму, : следний корж, Торт покрыть 
выстланную бумагой для вы- : оставшимся кремом и помес- 
| : Пекания, и поставить Вдуховку. : тить в Холодильник на 1 5- 
; на 40 мин. Готовый Корж дос- ! 


2 Ч, Украсить по желанию, 
: тать из духовки и ост авить 


: Время приготовления: 120 мин 
С. олок комнатной тем- : В одной порции 329 ккал 

р ре. Затем разрезать Вдоль : Бел 

.. оа К т г 
5 наЗ коржа, Шт 


: ры —5г, 
` Углеводы — 64 г 


теста: еб яиц е1 чайн. 
а разрыхлителя е2 ста- 
а муки е2 стакана сахара 


Ма: «500—700 гжирной 
аны е200 г сахара. Для 
ури: 50 гсливочного 

а •50 мл молока епо 
ол. ложки сахара и по- 
Шка какао екокосовая 
ужка для украшения 


тенных ингреди- 
тесто и ВЫЛОЖИТЬ 
виде оладушек. 

2 мин при 180°. 
ье остудить. 


репашка» 


НАЛЬНАЯ ФОРМА И ВЕЛИКОЛЕПНЫЙ ВКУС! 


Для крема сметану взбить 


: ссахаром в пышную пену. 


Печенье, отложив 5 штук, 


: промазать кремом и сложить 
: в форме полусферы. Из отло- 
: женного печенья сделать лапки 


и голову «черепахи». 
Для глазури сахар, какао, мо- 


: локо и сливочное масло варить, 
: помешивая, на водяной бане 
: (3-5 мин). На панцирь «черепа- 
: хи» нанести глазурью узор, го- 
: товый торт посыпать кокосовой 
А стружкой. Поместить на 3-4 ч 
: В ХОЛОДИЛЬНИК. 

: Время приготовления: 
: В одной порции 561 
: Белки — 9г, 
: углеводы — 83 г 


‚жиры — 23 г, 


Торт «Минутка» 


ГОТОВИТСЯ БЫСТРО, СЪЕДАЕТСЯ ЕЩЕ БЫСТРЕЕ 


›б яиц об стол. ложек саха- 
ра ®б стол. ложек муки 
0,5 чайн. ложки разрыхли- 
теля орастительное масло 
для выпекания. Для сиропа: 
200 мл воды е0,5 стакана 
сахара. Для начинки 
и украшения: е250 гджема 
300 мл взбитых сливок 
консервированные ягоды 


Для теста белки взбить в креп- 
кую пену, добавить желтки, про- 
сеянную муку, разрыхлитель, са- 


хар и перемешать. 


зи Яблочно-ореховый торт 


: углеводы — 


Духовку разогреть до 180- 


: 200°. Тесто выложить в сма 
: занную растительным маслом 


форму. Выпекать 30-35 мин, 
затем остудить и разрезать 
на 2 коржа. 

Для сиропа сахар с водой до- 
вести до кипения и остудить. 
Коржи пропитать сиропом, про 
мазать джемом и соединить. 

Готовый торт покрыть взби- 
тыми сливками и украсить кон 


: сервированными ягодами. 
: Время приготовления: 
: В одной порции 


Белки — 8 г, жиры — 


ЛЕГКАЯ ЯБЛОЧНАЯ КИСЛИНКА — ТО ЧТО НУЖНО! 


_ Для теста: 300 гяблок 
ө 150 грубленых грецких 
_ орехов о 6 яиц ®300 г сахара 
`е200гмуки е1 чайн. ложка 
соды, Для крема: е750 мл 
молока е1 стакан сахара 
опо 20 гмукии порошка ка- 
` као 200 г сливочного масла 


Приготовление: 
1. Приготовить тесто. Яблоки 
очистить от кожуры, натереть 
на крупной терке и отжать сок, 
Белки взбить в крепкую пену, 
Желтки растереть с сахаром, 


: добавить тертые яблоки, орехи, 
: белки, муку, соду и все переме- 
: шать. Выпекать 50 мин при 180°, 
; затем разрезать на 2 коржа: 


Приготовить крем. Молоко 


: с сахаром, мукой и какао варить, 
: помешивая, до загустения, за- 
: тем остудить, Остывшую массу 
: взбить со сливочным маслом. 


3. Коржи промазать кремом 


} и соединить. Торт украсить по 
: желанию. 

; Время приготовления: 130 мин 
: В одной порции 365 ккал 

: Белки — 9 г, жиры — 13 г, 

: углеводы — 58 г 


РЕЦЕПТЫ НА ЛЮБОЙ ВКУС 25 


йл ( а 
домочадце 
ЕРГАМЕНТЕ 


Для теста: ‹ 120 гар. 
гарина е 1/3 чайн: ложки Я 
разрыхлителя 300 гмук 
400 творога ® 1 стол» 
ложка сметаны е і стол. 
ложка сахара. Для начинки: 
700г мармелада е 2007 
измельченного миндаля 


бить» Г 
банить | 
мую пуд 


Из перечисленных трели 
Г вернуть А 


енку и поместить 


В ХОЛОДИЛЬНИК т 
инки мармелад на 


ии смезать 


катать и вырезать в н а \ 
хи кружок 


ку, сложить его 
< попола» 
сыпать он мся миндалем 
м выпекать 30 мин три 180° 


Т А 
исьма 


Нино» | 
оК 14 А УКРАСИТЬ, НАПРИМЕР, КИВИ 


Ч 5 порций: \ ) 


®250 гмаргаринае 250 г 


З. Мандарины оч 


истить, 


мукие 1 чайн, ложка со : ЛИТЬ на дольки, Тесто раск 
| 900 мл молока е3 РДЕ } на посыпанной мукой р 
® 2 стол ложки : Пповерхност; 
СГ, же : сти и на 
® 1 стол. лож! ма резать 


Ка растительно- : тами 10х10 см, Края к 


Го маслае2_ : смазат 
{ З. мандарина А . оставшимся ег. 
Я а: ждый Е: 
ў Приготовление: : жить Квад 


100 гсахарной 
) 1/2 чайн. ложки 
ахара и корицы 
ка молока 
© 1 щепотка 
„ложки раз- 
©2 стол. ложки 


чное масло нарезать 

и оставить на 15 мин 
натной температуре. 
ить, продолжая взби- 
бавить сливочное масло, 
ую пудру, ванильный са- 


: Хар, молоко и кориц 
і сеять с солью, 
: и порошком какао. Соединив 
: масляно-яичную и мучную сме- 
: СИ, замесить гладкое тесто 


: ский мешочек с большой 
: КОЙ и аккуратно выдавить изде- 
: лия на противень, выстланный 


У. Муку про- 
Разрыхлителем 


». Тесто ВЫЛОЖИТЬ В кондитер- 


насад- 


бумагой для выпекания. Выпе- 
кать 10-12 мин при 180°. 
З. Белый шоколад растопить на 


: водяной банеи с ПОМОЩЬЮ кон- 
: дитерского мешочка украсить 
: остывшее печенье. 

: Время приготовления: 

: В одной порции 

: Белки — 
: углеводы — 


у жиры — 1 


ил. > 


СУ 


МУМ ХЛОПОТ У ПЛИТЫ — И УГОЩЕНИЕГОТОВО! 


теста; ® 50 грубленых 
ецких орехов ө 80 гсли- 
ного масла ® 4 стол, лож- 
муки® 70 гсахара 
чайн. ложка ванильного 


бок и тертая цедра 1 ли- 
Юна ® сахарная пудра для 


тное масло растопить 
и бане, добавить муку, 
ри ванильный сахар, 


: Время приготов 
: В одной порции г 
: Белки —6 7 жиры о 
2 углеводы — 59 


: Замесить тесто, выложить его 
: на противень, выстланный бу- 
: магой для выпекания и выпе- 
: кать 20-25 мин при 180°. 

: 2. Для начинки муку сое- 

{ динить с сахаром, яйцами, 

: цедрой и соком лимона 

: и взбить. Корж покрыть 

: начинкой и выпекать еще 

: 15 мин при 150°. Полава од 
: нарезав кусочками и посып 


: сахарной пудрой. 


ления: 70 мин 
439 ккал 
ГА 21 


ПОД «ШАПКОЙ» БЕЗЕ — НАЧИНКА ИЗ ЯБЛОКА С КОРИЦЕЙ 


Для теста: ® 200 гмаргарина 
400 гмукие 200 гсметаны 
© 1 чайн. ложка соды 
› 1 щепотка соли. Для на- 
чинки: © 300 гяблок ® 300 г 
сахара е 1 чайн. ложка кори- 
цые 1 чайн. ложка крахмала 
ө З белкае 70 гизмельчен- 
ных грецких орехов 
1. Из перечисленных ингре- 
диентов замесить тесто. Сфор- 
мовать из него шар, завернуть 
В пищевую пленку и поставить 
В ХОЛОДИЛЬНИК на 1 ч. Затем тесто 


: раскатать слоем в 5 мм и выре- 
: зать кружки диаметром 6-7 см. 
: Выпекать 7 мин при 180°. 

: 2. Яблоки очистить и натереть 
: накрупной терке, добавить 150 г 
: сахара, корицу и крахмал. Белки 


: взбить с оставшимся сахаром 
: вкрепкую пену, добавить орехи 
: и перемешать. 


На каждое печенье выложить 


: по 2 чайн. ложки тертого ябло- 


: каи покрыть белково-ореховой 


- массой. Выпекать еще 15 мин. 
: Время приготовления: 100 


В одной порции сал 
Белки —6г, жиры — 24 


: углеводы — 1 


АС И й 
4 опро! веде! 
7 ально ша 
Л музык 
1 уве этюр‹ еа. 
а Закуски — зае тема, а десе 
Р е—0 
В игоряче 
6 Сананов о 
‚3 стол. ЛОЖКИ а 
и оі чайн р" чего 
ошка какао ® 2 ^ Шт. 
латина 22 З 
сахара ‚сок 1 Н 
1 и замочить 
“ в 172 стакана холодно 


ной воды. Сахар раст 
в 100 мл теплой воды И 
лимонный Сок. 
2. Боду с сахаром и лим 
соком соединить с Набухшій 
латином, поставить найд 
баню и нагревать, постоян® 
мешивая, до полного ра 
ния желатина (не довод 
кипения). Снять С огня И 
вить остывать при ком 
температуре. Затем пос 
на 5 мин в холодильник. 
З. Бананы очистить. Ка 
нан аккуратно разрезать 
пополам. 


4. Сгущенное молоко соедив 


анильноќ 
онсерви| 
я украше 


Ш нанасо 
о 35 нар 
ть С 
Приготс 
ъ просея 


желт 
с порошком какао и тщ 10 од 
перемешать. Вылить по Л елки 
а смесь на творог тов 
взоить миксером Зоо 
ой скоро ‘Әр 
. сан во 
Творожным крем РЕ. 
112 п сов 
= половинок бананој 
НЯТЬ, “ри: 


ний 


ЕР. АИТ, 


|: 4 мин. Снять с огня 
: 3 приготовленно 
: вылить в форму и поместить 
на 30 мин в Холодильник. 
: 2. Выложить киви с абрикосами 
: И залить ванильным пудингом, 
: приготовленным так же, как 
: и клубничный, Убрать в холо- 
: дильник на 30 мин. 
вле л; : З.Затем выложить вишни 
ин приготовить, какука- : и залить карамельным пудин- 
аковке. Киви очистить : гом. Убрать в холодильник на 
абрикосами нарезать : 8ч. Украсить по желанию. 
и. Порошок клубнич- : Время приготовления: 2001 
нга растереть со 100 г : В одной порции 279 
и200 мл молока, добавить : Белки — 7 г, жиры — 8 г. 
Горячего молока и варить : углеводы — 52 


› подмешать 
го желатина, 


00 гкиви, кон- 

ых вишен 

ов без косточек 

ина ®300 гсаха- 
олока 


[ С / 
СТОЕ И ВМЕСТЕ С ТЕМ ИЗЫСКАННОЕ БЛЮДО 


ДЛЯ ДЕТЕЙ ЗАМЕНИТЕ АЛКОГОЛЬ СОКОМИ ЛИМОНАДОМ 


ЕГ | т е 
зо 9 | ; кии разложить их по креман- 


Нанас средних разме- ў н | { 300 мл апельсинового со- · кам. Залить шампанским, укра- 
0120 гмуки е100г Р У | кае150гсахара ®200 мл { сить цедрой лайма, срезанной 
ра 2 яйца ®150 мл сухого белого вина 400 мл: ввиде тонкой длинной спирали, 
рка е1 щепотка моло- шампанского ецедра 1 лай- ·: и сразу же подать на стол. 
орицы ө4 стол. лож- ма для украшения : Время приготовления: 90 мин 
растительного масла { В одной порции 17‹ 

ильное мороженое Приготовление: : Белки — 0 г, жиры — Ог, 
сервированные вишни 1. Шампанское поместить : углеводы — 27 г 


Тукрашения | вхолодильник. Довести до кипе- : 

ния 150 мл воды, всыпать сахар : заь: © 
| | и, помешивая, растворить его. 
| Влить апельсиновый сок и белое 
вино, снять с огня и оставить 


остывать при комнатной тем- 


ҝнанас очистить от кожуры, 
ть нарезать кружочками 
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ъ прочный полиэти- 
новый пакет, например, | 
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Чтобы скачать музыку в нужном формате, 
т в коде мелодии замени Х на: 
ВБиосим2ты 5 - для реалтона/мр3 и отправь ход на 4448 
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Отправь код на номер 4448 
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_ 10031600 


МЕГАМОЗГ 


Ка 
ОМЕСАМНО 
10031612 


2 си 


5560223 на номер таву 


бимым 


Вох 


10008041 


ИЩензуры 10008042 
рездникам 10008043 


Њ код 
номер 


"ЧОН 


б гаж 


Е (5 щ 
ЗИМУ 


10031504, 


`БАРАШЕК ЯН "ув ТТТ 


Ди” мр7" 


а 


р б 00 а 
10031601 


КАРТЫ 


10008046 Дурак сл 1 


ВИННИ-П «ПУХ 


онуни рун 
ќ 


10008047 Тысяча ц а 4 


10008045 Пьяница 


10008044 Преферанс = Я 


отправь код на номер 4161). о, 


4 9 
22а номер 4161 № 


отправь код на номер 44472 


АРКАНОИ, 
ЕА 


10008885 | 10008900 100088876 


МЕЕО ЕОВ ТНЕ$ 
ЅРЕЕС САЌВОМ ЕВА ы | 
эт < 


ШРЭК ТРЕТИЙ 


Убедись, что твой телефо 
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ефонне ия 
ьз0ван у ОТКЛ! 


к с е стр. 12 


‘и, черный перец 


имон, зелень укр 
молотый. 
вои 
СОВ фольгу уложить филе форели, чуть посолить и по- 
перчить. Посыпать рубленной зеленью. Доб. 
Ко порезанные дольки лимона с цедрой. 
ым маслом. 


авить мел- 
Полить олив- 


Шлотно завернуть в фольгу. Поставить в духовку на 
20 минут при температуре 200 градусов. 

ЕВ качестве гарнира можно подать рис и салат из мор- 
Ской капусты. 


«Фирменны 
рецепт» 


подписной 
В КАТАЛОГЕ ПОЧТА РОСС 


© 

СЕМЕЙНЫЙ ОБЕД ...................:.....2-3 Ө 

Рецепты от Валентины Васильевны Паниной е 

ж из Екатеринбурга 5 
ПОСТНЫЙ СТОЛ..............................4-5 е 


Великий пост без постного лица. Грибная ® 


ЗУ: солянка, Фасоль в томатном соусе, Постный е 


ө 
борщ, Грибная икра, Винегрет, Морковник, е 


Ие | Фаршированный картофель ө 
ман ФИРМЕННЫЕ РЕЦЕПТЫ...................6-7 ® 
О 


Равиоли по-русски с фаршем, Капуста, за- 


бами, Плов сгрибами 
КУЛИНАРНОЕ ПУТЕШЕСТВИЕ.. 


ца, запеченная с картофелем, Халва из мор- 


кови; Печенье «Лепестки лотоса» 
ПРАЗДНИЧНЫЙ СТОЛ.................. 10-11 


Накроем стол для защитников Отечества. 


Салат «Адмирал», Кордон Блю из курицы, 


, Свинина, запеченная скура- 


= 
5) 
оооооооро 


УКовый соус на меду, 
французский 


з б 
„16-17 ө 
триба- ® 


СЛ 
печенная сяблоками, Лечо «На бис», Колба- ө 


ски куриные «Чемпионки», Картофельные ® 


галушки с брынзой, Рыба, запеченная с гри- ө 
Г] 


© 
8-9 ө 
Изыски индийской кухни. Курица «Карри», ® 


салат «Бомбей», Ананасовые шарики, Кури- ® 


Продолжается конкур 

Для участия в нем необходимо 
рассказ о семейных вкусах 
приготовленных б 

Очередные итоги конкурса буд 


Подробнее о наших конк 
Я 2, г. Нижний Новгород, а/я 3. 


уз», газета «Скоровар»: 


Адрес для писем: 60315 


издательство «Арб 


2 ст. ложки меда 

2 яйца 

502 сливочного масла 

1 стакан сахара 

2 ч. ложки соды 

3 стакана муки 

Для начинки: 

1 банка вареного сгущениого молока 
1002 сливочного масла 


1, Мед, сахар и сливочное масло сме- 


® шатьи 
& нагревать на медленном огне 
до закипания, постоянно помешивая 
у 2. Добавить соду, перемешать и снять 
е огня. Остудить до 70%. 
.15 ® 3. Добавить яйца. Просея 
. Е. росеять в полу- 
Ри © нную массу муку, вымесить тесто 


Г] (тесто должно получиться достаточно 


Торт «Медовик» 


о000000 06 


с «Семейный обед». 
прислать фото вашей сем 
и традициях, фотографии. 
люд с рецептами. 
ут подведены в марте 201; 
урсах читайте на стр.20. 


Екатеринбурга. «Люблю готов 
очень благодарналюдям, котор 
шут в журнал свои рецепты. КР 
деству готовила по совету Тат 
Кудрявцевой мясо по-тверски 
по-висмарски. Всем очень понра 
ся пикантный вкус мяса с мед 
солеными огурцами. А лимон. 
лимоном была просто бесподобна 
Я тоже хочу поделиться моим. и р 
цептами. Буду рада, если и они кой 
то понравятся». Е 


крутым, как на пельмени) и остави ь 
20 минут. 
4. Поделить тесто на 8-10 кусочк 
раскатать каждый, вырезать одина 
вые заготовки коржей (прямоугольн 
или круглые, как вам больше нравится] 
и запечь в разогретой до 180 градусов 
духовке до золотистого цвета (кор; си 
достаточно тонкие и пекутся очень бв 
стро). 
5. Сгущенное молоко и сливочное масло, 
взбить. Самый маленький корж, полу= 
0А из обрезков теста, раскрошить 
. Собрать пирог из коржей 
ных кремом. Сверху х, Я 
мом. | 


7. Украсить пирог крошкой и дать 
питаться. 


кана сахара 
2. $ стакана воды 
А стакана крахмала 


Т = ложка ванильного сахара 


ить густой сахарный сироп из 2 стака 
ного сахара и / стакана воды, снимая пен 


еее 
ре ооооооо 


Ристительное масло, сахарная пудра 


НОВ сахара, ва- 
ну. 
ВЛИТЬ в гото- 


ь В Лоток, смазан- 


отори Ў створить крахмал в двух стаканах воды и 
пы, К ец. | п тонкой струйкой, 
9 Ро, да масса станет прозрачной, ее вылит 
ка КТ іфинированным растительным маслом, 
ц того как остынет, на 
| ъй т сл › нарезать кубиками, пересыпать са- 


нтом. 


в 
1 оставить на 


‚ кусочков й 
ть одинак 
моугольны 
пе нравится) 
80 градусов 
зета (коржи 
я очень бы" 
2 свинины 
›чное масло 
орж, полу“ 
скрошить ( у 
‚ прослоен 
лазать кре 


00 г говядины 
3 луковицы 
сочка белого хлеба 
бчика чеснока 
перец по вкусу 

И ца 
‚ дать про” 
белый хлеб, молоко, 
ьное масло, 
Ш, Соль. 


зелень 


крутить через мясо- 
Свинину и говядину, 
д 

Муковицу и чеснок. По- 


Нить в молоке белый 

ать, положить в 
Обавить одно яйцо, 
Иъь, раздавить тол- 


Ъ 3 яйца вкрутую 
порезать 


Я Пожарить 
ҜОВОроде ль 


мелко по- 


(пудрой и уложить в картонные коробки, выстланные 


ат лукум можно добавлять любые ароматизаторы или 


обоз ооо чо ноя чу ооо оо ноя о воре оно фо ооо о риюннь 


ясной рулет с сыром и яйцом 


резанные луковицы до золо- 
тистого цвета. Потереть на 
терке сыр. 

4. Выложить фарш на пище- 
вую пленку, смазать майоне- 
зом и выложить слоями яйца, 
натертый сыр, жареный лук. 
5. Аккуратно свернуть В 
рулет, помогая пленкой 
(закрыть со всех сторон 
фаршем), и выложить (без 
пленки) на смазанный расти- 
тельным маслом противень, 
6. Посыпать сверху сыром и 
смазать майонезом, Накрыть 


ой и поставить запе- 


фольг до 200 


каться в разогретую 
градусов духовку. 

7, Через 20 минут фон 
снять и продолжить И. 
до румяной корочки (мину 
40). 

8. Подать на стол, 
куски, 


нарезав на 


СЕМЕЙНЫЙ ОБЕД 


3 Салат «Сосновая шишка» 


2-3 картофелины 

300 г куриного филе 

1 большая луковица 

1 банка консервированной куку- 
рузи или горошка 

2-3 яйца 

1 плавленый сырок 

100 гминдальных орехов 
Майонез, соль по вкусу 


1. Куриное филе отварить и 
мелко порезать. 

2. Картофель сварить в мун- 
дире и натереть на крупной 
терке. 


1 кг куриных грудок 

1 лимон 

1 ч.ложка пищевой соды 
1ч. ложка крахмала 
мука для панировки 
соль 


3. Отварить яйца вкрутую 
и тоже натереть на крупной 
терке, 

4, Лук почистить, мелко по- 
резать и залить на 10 минут 
кипятком. Плавленый сыр 
натереть на терке и смешать 
с небольшим количеством 
измельченных орехов. 

5. Выложить салат слоями в 
следующей последователь- 
ности; картофель, курица, 
лук, кукуруза или горошек, 
яйца, плавленый сыр с ореха- 
ми. Каждый слой смазывать 
майонезом. Солить не надо. 
6. Придать салату форму 
шишки и украсить миндалем 
и зеленью укропа или розма- 
рина. 


КСТАТИ 
Вместо кукурузы или горош- 
ка можно положить мари- 
нованные огурчики. 


А: 
рбонат из... курицы 


1. Куриные грудки нарезать небольшими кусочками, по- 


солить и добавить соду. 


2. Лимонным соком хорошо сбрызнуть грудки, добавить 
крахмал. Оставить на 15 минут, затем каждый кусочек 


обвалять в муке. 


3, Обжарить на растительном масле. 
Мясные кусочки при жарке раздуваются, получаются 


очень сочными и вкусными. 


. 


2 д 
С 15 февраля в этом году начинается Великий пост, т. е. в течение семи не 
будет есть мясо, яйца, молочные продукты и употреблять спиртные 


рецептам, и вы убедитесь, что это не так. 


Грибная солянка 


леные огурцы и томатную пасту. Оста- 
вить на медленном огне дотех пор, пока 
огурцы не станут мягкими. 

5, Выложить содержимое сковороды в 
кастрюлю с грибным отваром. 

6, Добавить оливки, посолить по вкусу. 
Оставить на 10-15 минут томиться на 


1,5 л воды 
400 г шампиньонов 
2 лавровых листика 
1/2 ч. ложки черного перца горошком 
2 соленых огурца 
2 средние луковицы 
2 ст. ложки растительного масла 


медленном огне. 
7. Солянку разлить по тарелкам, поло- 
жив в каждую дольку лимона. 


без запаха 

Г ст. ложка томатной пасты 
8 оливок 

14 лимона 

4 веточки петрушки 


Соль по вкусу 


]. Отварить со специями грибы около 
20 минут. 

2. Отвар отцедить, грибы нарезать, за- 
лить опять отваром и поставить на 
средний огонь. 

3. Лук нарезать кольцами и тушить око- 
ло 5 минут на сковороде. 

Б: 4. Добавить нарезанные соломкой со- 


еее етее о ое ооо оосо бооаоьае а 


Фасоль 
в томатном соусе 


/ стакан красной или рябой фасоли 
2/головки лука 
2ч. ложки томатной пасты 


Лавровый лист, соль, сахар, черный перец, 
мука 


1. Фасоль перебрать, вымыть и залить 
холодной водой. Часа через три поста- 
ВИТЬ варить, но без соли. 
2, Лук нарезать полукольцами, обжа- 
рить в растительном масле с ложкой 
муки, развести отваром от фасоли и 
томатной пастой, Приправить сахаром, 
солью, черным перцем и лавровым ли- 
стом по вкусу, 
3, Полученным соусом залить отварен- 
ную фасоль (при необходимости доба- 
вить отвар от фасоли), Фасоль 
тушить 30 минут. 
= ков приготовления можно доба- ' 
елко рубленные грецкие орехи, 


с соусом 


ель по строгим церковным кано! а, 
напитки. Даже рыба разрешается только в | 


Й ый стол. 
ное воскресенье. Почему-то считается, что постный стол — это не вкусн. 


Попробуйте приготовить по 


Постный 
борщ 


2002 фаголи 
300 гкапусты 
1 морковка 

/ свекла 


і луковица 7 


1 ст. ложка томатной пасты 


ны ўї 


2-3 картоф 


соль по вкусу. 


1. Фасоль замочить до набухания | 
(3-4 часа) и отварить до готовно- 


сти. | Я 
2. Лук, свеклу и морковь очистить, 4 ыы 
порезать и спассеровать на воде. ) ‹ 

3. Картофель нарезать соломкой, \ Р 
нашинковать капусту и отварить | Ӯ 


до готовности. р &” 
4, Добавить пассерованные овощи 
и отварную фасоль вместе с отва- 


ром. Варить все вместе 3 минуты, 
посолить. 


450 г соленых грибов 


1 луковица 


м 
9 ст. ложки растительного масла раст 
Зелень, черный молотый перец 3, Д 

пору 
1, Лук почистить, порезать т 
ми и обжарить до мягкости. а Ы. 
2. Соленые грибы про он 
рез мясорубку вместе с лу Ў: 
добавить перец, соль, Қ 
перемешать, В эп 
3. Подготовленную ик] пож, 
горкой в салатник, по Песь 


_ кубиками. 
3. Заправить маслом и солью. 


ТАТИ` 
Ке для винегрета сделать вот та- 
кую заправку. В стеклянной или кера- 
мической посуде растереть 1 ч. ложку 
готовой горчицы и І ч. ложку сахара, 


соо ССС ааа 


_ Морковник 


ты 
табухания, ) 
`готовно- 
ОЧИСТИТЬ, 
на воде, 
соломкой, 
\ отварить 
НЫе овощи З 
сте с отва- : 
3 минуты, ) 2 стакана тертой моркови ; 
} | Т стакан сахара А 
; ; 8 ст, ложек растительного масла } 
А, 2,5 стакана муки 3 
р а я ; 14. ложка ашеной соды х 
| Мед ; 
1 Морковь натереть на крупной терке, : 
|Растереть с сахаром. $ 
е ? Еу ‚Добавить масло, соду. Небольшими А 
Я ре ввести муку. Замесить тесто. * 


то 10 Выложить в смазанную расти- 
рон маслом форму, Выпекать при 
о ратур 220 градусов 30 минут, 


ТОВЫЙ пирог смазать медом. 
КСТАТИ | 
В ЭТОт пуро 
Ожқц Кори; 
тать 


можно добавить 2. ч. 


ы. А вместо меда сверху 
“ахарной пудрой, 


Морозов. 


$ и Сварить картофель, морковь и свеклу. 
хз 2. Овощи очистить и нарезать мелкими 


о. ТЯ 


Фаршированный 
картофель 


10 картофелин 
0,5 ка ша, мпиньонов 


2 луковицы 


Соль, перец, зелень, масло 


1. Картофель отварить в мундире. 

2. Грибы нарезать, ошпарить горячей 
водой и спассеровать на растительном 
масле вместе с нарезанным луком. 

3. Картофель очистить, разрезать попо- 
лам. 


4. Ложкой вынуть часть мякоти, пере- 


мешать ее с грибами и заполнить этим 
фаршем картофель. Сверху посыпать 
мелко порезанной зеленью: 


ПИЩА»? = 
Это не только салатик 
и помидорами, С таким 
не протянуть и недели, Раст 

Ный рацион должен обя тель 
обеспечивать поступление в орга- 
низм белка. Лучше всего, если по- 
ловина необходимого белка посту. 
пает с бобовыми, а остальное — с 
хлебом и крупами. у ? 


КОМУ ПОСТИТЬСЯ НЕЛЬЗЯ? к 
Больным, немощным, старикам и 
детям до семи лет. То же касается 
беременных и кормящих мам. 
Диетологи ни в коем случае не со- 
ветуют соблюдать без У 
диету детям, особенно девочкам- 
подросткам в период полового со- 
зревания. Потому что именно в 
мясе содержится наибольшее коли- 
чество железа, которое лучше всего 
усваивается в организме. 
Воздержаться от поста стоит боль- 
ным с артериальной гипертонией, ' 
сердечной недостаточностью, жел- 
чекаменной болезнью, заболевани- "А 
ями желудочно-кишечного тракта. 
С осторожностью соблюдать эту 
диету нужно людям, перенесшим 
недавно душевную травму, психи- 
ческое заболевание, занятых на тя- М 
желой физической работе. 
Совсем поститься нельзя людям с 
язвой желудка, гастритом, панкре- 
атитом, холециститом, почечной 
недостаточностью, анемией, сахар- 
ным диабетом. р 


МОЖНОЛИ ЕСТЬ В ВЕЛИКИЙ 
ПОСТ МАКАРОНЫ? вы" 
Если в приготовлении макарон ис-. 
пользовались лишь мука и в 

то макароны, конечно, есть можно. 


Яйца в макароны хозяйки добавля- 
ют только при изготовлении лапши 
в домашних условиях, для прида- 


ния так называемого « А 
эффекта, ведь дома приготовить 
каронное тесто просто невозмс 


сеансов азы ищи 


3 я уникальный рецепт, 
Продолэкаем конкурс «Фирменный рецепт». Вы придумали свой ун семейный рецеп, 
й ваши се) 
фирменным стало блюдо, на которое ходят ваши друзья или это вестный рецепт, в 
ж у иЗ » в 
нему готовит не одно поколение, а, может быть, вы используете 


на, приправы для мяса 


1. Картофель почистить и порезать кру- 
жочками. Опустить их в кипящую воду 
на 6-8 минут. 
2. Мясной фарш выложить в миску. До- 
бавить яйца, соль, специи, перец, при- 
праву. Тщательно перемешать. 
3. Положить смесь на картофельный 
кружок, накрыть другим и пожарить с 
двух сторон на растительном масле. 
4. Подать со сметаной. 


КСТАТИ 
— Можно картофельные равиоли запечь 
разогретой до 180` градусов духовке 


в течение 15-20 минут. А можно. при- 
готовить их в пароварке. Делала по- 

разному, получается вкусно. 
Татьяна Кудрявцева, с. Оленино 
Тверской обл. 


1,3 кг репчатого лука 

160 г сливочного масла 

1ч. ложка приправы «Веғета» 

13 ч. ложки куркумы 

2/3 ч. ложки приправы «Карри» 

ий ч. ложки белого молотого перца 
1ч, ложка лимонного сока 
Сливочное масло для жарки 
Соль по вкусу 


1. Помидоры порезать на четвертинки. 
Сладкий перец — тонкими полосками, 
Лук мелко нарезать. 
2. Положить перец и лук на сковороду 
с растопленным сливочным маслом. 
Потушить без крышки, 
3. Добавить помидоры, специи и при- 
правы и продолжить тушение на мед- 
ленном огне до готовности овощей. 
4. Перед тем как ВЫКЛЮЧИТЬ Огонь 
сбрызнуть овощи лимонным соком, | 
Татьяна Кудрявцева, 
с. Оленино Тверской обл, 


5 кг 
& ги ‚бликуем все ваши фирм, 0, 
рый внесли свою «изюминку»? Мы с удовольствием получаем и публ - дут подведены 25021 
и оубу г 
рецепты. Особенно будем рады рецептам с фотографиями. Ў ОЕ Ў т тр. 20 я а р 
2 2 КОНКУРС. те настр. ит. 
марта. Подробнее о наших конкурсах читай Ҹ Злом 
Соль, 
Е: вкусу 
Равиоли по-русски с фаршем Капуста, а. 
запеченная _ сыпат 
10-12 средних картофелин "Ф 2. От 
и. сани фарша С яблоками я специ 
Соль, перец, растительное масло, смета- Е: 


500 2 капусты 
5-6 яблохҳ 
етаны 


0,5 стакана ‹ 


ст. ложки муки 


ст. ложки сливочного масл 


Соль по вкусу 


1. Капусту нашинковать, положите 

стрюлю, добавить масло, немного ВОДЫ. 

Закрыть крышкой и тушить, периоди 
чески помешивая. ў 
2. В конце тушения ввести нарезанные 
дольками яблоки и масло. 

3. Муку взбить со сметаной и яйцом, П0> 


солить, вылить массу в капусту и тщё: | 
тельно перемешать. 


500 2 к 
4. Форму для запекания смазать мас Т 
лом, посыпать панировочными сухаря- ря 
109-15 


ми и выложить в нее капусту. Смаза 
сверху яичным желтком и сбрызнуть. 
маслом. Запечь в духовке. 
Виктор Анатольевич Крылов 2 
г. Сосновый Бой 
Ленинградской обл, 


20020 


>. 


5 лукови, 
ў 

< больши 
Горсть с 
баночка 


 Колбаски куриные «Че 


05ка куриного филе 

2802 баклажанов 

100 : любых грибов, кроме соленых и ма- 

ринованных 

3 помидорки 

Соль, перец молотый, хмели-сунели по 
' 


вкусу 


1 Баклажаны порезать соломкой и по- 
ате их солью для удаления горечи, 
2. Отбить филе и пересыпать всеми 
| специями. 

1 


МПИОНКИ» 


6. Отварить колба, 


ски в кипящей воде. 
охладить и снять 


пленку, 
Татьяна Кудрявцева, 
с. Оленино 
Тверской обл, 


| Картофельные галушки 


===> 
‚ ка- 
ды. 
›ди- 
ные 
‚ по- > әш 
‚ща а 
500 картофеля 

мас- Тяйцо 
аря- 100-150 г муки 
зать 200 г брынзы 
нуть 
лов 65 
Бо! 
бл. 

5 луковиц 

, 2 большие морковки 
"28 сушеной петрушки или корешков сельдерея 
ночка заготовленных с осени грибов 
1 стакан риса 


1. Порезать л 
Я Обжарить 
3 сыпать 


Инуть 
0) 


1, Аобавить жи 


Плов с грибами 


й терке. 
Ук кольцами. Морковь натереть на крупной тер 
луки морковь на любом жире. тми сухими 
Сушеной петрушкой или’ измельченны ит 

2 
ками Сельдерея, положить несколько горошин т 
_ РОВЫЙ лист, ў 


. р ВЫЛОЖИТЬ К овощам и пережарить все ао м 
Ы с овощами жарятся, отварить до полу 

“0 на дуршлаг, чуть промыть охл 

и выложить к грибам, Перемешать. н 
р. Томить на небольшом огне еще Ми 

Виктор Анатол 

г. Сосновый Бор Ленингр. 


с брынзой 


150 г копченого шпика 
Соль, сметана по вкусу 


1. Сырой картофель почистить, нате- 
реть на крупной терке, посолить, доба- 
вить яйцо и муку. Хорошо вымесить, 
2 В кипящую ‘подсоленную воду опу- 
скать кусочки приготовленного те- 
ста и варить до тех пор, пока они не 
всплывут. 
3. Откинуть на сито, дать воде стечь 
и выложить на блюдо. Перемешать 
с брынзой, кусочками обжаренного 
шпика и полить сметаной. Можно по- 
сыпать мелко порезанной зеленью. 
Виктор Анатольевич Крылов, 
г. Сосновый Бор 
Ленинградской обл. 


лав- 


инут 20. 
ОТОВНОСТИ 

жденной кипят 
ут 30. 
ьевич Крылов 
адской 


77779 ФИРМЕННЫЙ РЕЦЕПТ | 


Рыба, запеченная. 
стрибами 


200 г вешенок (можно и шампиньонов) 
600 г рыбы (треска, зубатка, ледяная, 
морской окунь и др.) 
300 г пшеничной муки 
60 г сливочного „масла 
2 большие д Уковицы 
9002 картофеля 
Г яйцо 
1 стакан сметаны 
0,5 стакана тертого сыра 
Перец, измельченная 
соль 


зелень петрушки, 


1. Приготовить соус: поджарить муку на 

сковороде без масла, охладить, смешать 
с маслом, влить доведенную до кипения 
сметану, размешать, посолить, попер- 
чить и варить 3-5 минут. Процедить и 
вновь довести до кипения. 

2, Подготовленную рыбу нарезать пор- 
ционными кусками, обвалять в муке и 
обжарить, 

3. Отдельно поджарить нарезанный 
кружками картофель и отдельно - нару- 
бленные лук и грибы. Сварить вкрутую 
яйцо. 

4. На сковороду налить небольшое ко- 
личество соуса, положить жареную 
рыбу, вокруг - кружочки картофеля. На 
рыбу положить жаренные с луком гри- 
бы, нарезанное ломтиками яйцо. Залить 
оставшимся сметанным соусом, посы- 
пать тертым сыром и запечь в духовом 
шкафу при температуре 240-260 граду- 
сов минут 20. 

Ксения Толмачева, г. Астрахань 


КУЛИНАРНОЕ ПУТЕШЕСТВИЕ ..... 


ку. Именно пряности 
придают индийской 
кухне присущий толь- 
ко ей особый колорит. 
Среди них самой попу- 
лярной приправой счи- 
тается карри, в состав 
которой входят черный 
и красный перец, му- 
скат, корица, гвоздика, 
имбирь, орехи, горчи- 
ца, мята, майонез, пе- 
трушка, укроп, чеснок, 
шафран, лук, помидоры 
и др. Сейчас карри зна- 
ют во всем мире. 
Индийцы не любители 
первого, и обед обычно 
начинается с рыбных 
или мясных блюд — как 
правило, из баранины или дичи. Инду- 
сы не едят говядины, ибо корова для 
них — священное животное; а мусуль- 
мане, живущие в Индии, ни под каким 
предлогом не едят свинины. 

В индийской кухне существует не- 
сколько рецептов приготовления мяса, 
например, кюфты. Кюфты похожи 
на рубленый бифштекс, но сделаны в 
форме мелких шариков. Мясной фарш 
смешивают с луком, чесноком, перцем 
и всевозможными пряностями. Затем 
туда добавляют яйца, делают шарики и 
обжаривают их в кипящем жире, а за- 


ОВОАКООООБООСА ООО ВОО ООО ЗЕ 


“Курица «Карри» 


ре 


Кулинарные традиции народов, насе- 
ляющих многомиллионную Индию, 
настолько разнообразны, что говорить 
о единой национальной кухне не при- 
ходится. На севере страны готовят одни 
блюда, южане любят совсем другое. Од- 
нако есть и то, что объединяет жителей 
разных регионов страны в их кулинар- 
ных пристрастиях. Это — пряности. 
Индия — родина огромного числа спе- 
ций, которые в далекие времена про- 
„давались на вес золота. Ради пряностей 
Христофор Колумб отправился искать 
новый путь в Индию, а открыл Амери- 


е... 


ет, ложки йогурта или сливок 
Соль; перец черный молотый 


1, Курицу порезать на порционные ку- 
сочки и слегка обжарить в раститель- 


ном масле. Выложить на отдельное 
блюдо, 


3, Добавить томатн 
молотый перец и по 
куриный бульон, 


Ую пасту, черный 
Рошок карри. Влить 
Посолить, добавить 
Ремешать и дать со- 


шая пуковица, парезанная кольцами 
ика чеснока 

лож а томат-паст. (е верхом) 

и порошка карри. 

ки р тельного масла 


м ности (минут 20), 

куриного бульона ножи из ку- 5, Подать с ти п 
х 5 

е Укропа или петрушки, 


усу закипеть, 
4, В КИПЯЩИЙ со 


осыпав зеленью 


Изыски индийской кухни 


Е 
2010200600069 


тем варят в соусе карри, 
В соусе карри можно варитьь 


дому блюду соответствует сво 


овощное, рыбное или же кур 5 С 
Все индийцы любят рыбу, разб 2 
в ней и знают, в какое время 
кую рыбу следует покупать. Бет А 
с разными соусами, добавляя й 
кокосового ореха. И, конечно, ни я 
обед не обходится без риса. 
Еще одна особенность индийской, 1 
ни — обилие бобовых и овощных бл; ч 
что объясняется климатическими ус 2. 
виями: в некоторых районах Индии с 
бирают по три-четыре Урожая в ГОД. | ув 
Истинную славу индийской кухне 
несли сладкие блюда. Индию наз 
«мировой колыбелью сладостей». А 
серты делают здесь только из ЧИС 
и полезных продуктов — молока, 
жих фруктов, злаков, орехов и меда 
Что самое интересное, строгие вед 2с 
ческие законы разрешают лакомитвся | 2я 
сладостями сколько душе о 3с 
сладость — это в полном смысле слова | 3 с; 
божественное удовольствие! и. са 
Что касается напитков, то самым попу. Хе 
лярным в Индии является чай, который Сах 
готовится с молоком, сахаром и специя: 
ми или чай с лимоном, имбирем и ме і. № 
дом. Пьют в Индии в качестве освежаю яйц 
щих напитков лимонный «нимбу-пани» 2. Д 
или взбитый йогурт с фруктами — «ла ный 
си». 3. р, 
Вык; 
| ДО 3с 
Ма А: 
ПИ 3 0 ной 


У т. ложки растительного масла (луч- 
827 оливкового) ; 
Я ст. ложка уксуса (6%-го) 


} 


° Соль, перец черный молотый по вкусу 


1. Листья салата, сладкий перец про- 

_ мыть, нарезать соломкой. 

_2. Подготовленные овощи соединить 
” орисом и заправить черным перцем, 


уксусом, маслом и солью. 
три- ў 


26.2 Ананасовые 


ТЫХ 


Е. шарики 

‘еда. 

еди- 2 стакана муки 

ТЬСЯ. 2 яйца 

Ведь 3 ст. ложки молока 

лова 3 ст. ложки мелко порезанного анана- 
са 

опу- стакан растительного масла 

рый | Сахарная пудра 

:ЦИЯ- } 

г ме- 1. Муку просеять, добавить взбитые 

каю- яйца, соль, молоко и замесить тесто. 

ани» 2, Добавить в тесто мелко порезан- 

«лас- ный ананас и перемешать. 


3. Разогреть масло и чайной ложкой 


выкладывать в него тесто. Обжарить 
До золотистого цвета. 


28А. Готовые шарики посыпать сахар- 
НОЙ пудрой, 


растереть 


6002 КУриного филе 
4 ст, ложки 


и. растительного масла 
редних картофелин 
Тест, ложка 


семян тмин. 
а 
1 зубчик чеснока 


2лйца 


2. Запечь в духовке, 
градусов в течение 3 
9 Петрушку промыт 
ко порезать. Чеснок 
4. Яйца взбить, доба 
ку, 
5. 


разогретой до 200 
0-40 минут. 

ь, обсушить и мел- 
измельчить. 

вить к ним петруш- 
чеснок, соль, перец и перемешать. 
Подготовленные порционные кусоч- 


О Оооо Оооо, 


Халва из 


2 стакана тертой моркови 

2 литра молока 

2 стакана сахара 

Я ст. ложки топленого масла 
1 стакан измельченных орехов 


1. Тертую морковь залить молоком и ва- 
рить на медленном огне, постоянно по- 
мешивая, чтобы масса не пригорела. 

2. Через 5 минут кипения всыпать са- 
хар. Когда сахар растворится, добавить 
топленое масло’ и варить, пока мас- 
ло не впитается. Халва должна быть 
оранжево-красного цвета. 

3. Выложить халву на блюдо, посыпать 
‘орехами, сбрызнуть сахарным сиропом 
и разрезать на кусочки. 


у .. 
зосфевеоноосов 
обевовочее 
зооооооооосоо ое 


Печенье «Лепестки лотоса» 


2 стакана муки к е. 
200 г сливочного масла или мара ТА 


стакан сахара 
2002миндаля 
2 яйца той корицы 


гч. ложка моло ри 
И ч. ложки ‘разрыхлителя для т 


100 мармелада. 


. Размягченное ! 
1 добела 
иизм 


ки куриного филе обмакнуть в приго- 
товленную смесь и обжарить на масле 
до золотистого цвета по 5 минут с каж- 
дой стороны. 

6. Подать куриное филе с запеченным 
картофелем, посыпав зеленью, 


ево оо бо бте ооба гезе гесс сого Е ОЕ 


ит 


Виктор Анатольевич Крылов, 
г. Сосновый 
Бор Ленинградской обл. 


обо ово ово ооо оз оо авононе 


вонеонно 


корицу, миндаль, всыпать муку, сме- 
шанную с разрыхлителем. 19709 
3. Замесить тесто, скатать его в жгут 
толщиной 3-4 см ‘и поставить в х 
дильник на 1 час. — ее 
4. Охлажденное тесто нарез 
ми ломтиками, уложить 
растительным масло 
пекать в разогр 


ховке в течение 8-10 


Накроем стол для 
защитников Отечества _ 


ро 
Салат 
«Адмирал» 
400 г кальмаров 
б 2 луковицы 
2 ст, ложки растительного масла 
Т кислое зеленое яблоко 
2 соленых огурца 
2 морковки , 
4 яйца 
Но 10 штук консервированных маслин 
и оливок без косточек 
Тлимон : 
1 стакан майонеза 
Зелень, соль по вкусу 


1. Кальмары отварить и нарезать 
соломкой. 


тз 
арезать лук и спассеро- 


узолотис 


1,3. ко филе индейки 

1 зубчик чеснока ‘ 

1 ст. ложка сливочного масла 
или маргарина 

Да ложка лимонной цедры 
Сухие специи: ‚розмарин, молот, 


х 


Аф ый черный 
перец, тимьян. 


Кордон Блю из кури 


4 половинки куриных грудок (около 500 г) 
Тч. ложка сливочного масла или 
‚маргарина 

й стакана куриного бульона (можно 

из кубика) 

1/8 ч. ложки молотого черного перца 

4‘ тонких кусочка ветчины 

Я тонких ломтика полутвердого сыра 
(Моосбахар, Амадеус) или пластинки 


плавленого сыра 


1. Разогреть на сковороде сливочное 


масло и обжарить куриные гр, 
среднем огне до золотистого цве 
вить огонь и тушить под крь 
готовности, 

2. Прибавить огонь, добавить ку 
бульон, перец и готовить | мин; 
крышки. Снять с огня. 


ложить кусочек ветчины и сверхул 
тик сыра. Накрыть крышкой и ост: 
на 3 минуты, пока сыр не распла 


зоово о рае ау но оо ров вооов 


запеченные яблоки 
С ИЗЮМОМ 
и орехами 


125 2 изюма 

б крупных яблок 

4 ст. ложки сахара 

Я ст. ложки яблочного сока 
‚Для соуса: 

125 г сливочного масла 

150 г сахара 

бет, ложек воды 

200 г жирных сливок 

125 г измельченных орехов фундук 


1, Замочить изюм на 10 минут. У яблок 


или маргарина 


РА о, 
стакана к Фриного бульона 


Соль, молотый Черный перец по вк усу 


9 


2. Положить яблоки на противень, пд 
сыпать сахаром и полить яблочнь 


соком. Запекать на сильном огне 15-2 
минут до мягкости. | 


их соусом. 


Индейка с овощами 


сока влить и стакана ВОДЫ. 


Роде с маслом обжарить м 
бульон и Воду с противня, 
ГОТОВИТЬ до загустения. 

5. Овощи и индей 
подать на стол, 


уку, вл 


ку полить соусе 


Г курина 
00 г зел 
заморо2н 
4 картов 
2 помидо 
б стака! 
2 ст. ло> 
оливково. 
Соль, чер 
4 ч. ложк 
Гч.ложк 


0 ч, ложе» 


куриная грудка 
| 00 г зеленой стручковой фасоли (можно 


замороженной) 

4картофелины 

2 помидорки 

стакана маслин 

2ст, ложки растительного масла (лучше 
оливкового) 

Соль, черный молотый перец по вкусу 

4ч ложки лимонного сока 

1ч. ложка горчицы 

йч. ложки сухого орегано 


зааслишиизы е: : 


р 


1 пучок 


лины разрезать пополам, 

5. Для соуса взбить вилкой раститель- 
ное масло с солью и перцем, лимонным 
соком, горчицей и орегано, 

6. Разложить все ингредиенты на ли- 
стья салата и залить соусом. 


Если у вас нет орегано, можно обой- 
тись и без него, 

Оставшийся куриный бульон, если вы 
не используете его в этот же день, 
можно уварить наполовину, разлить в 
формочки для льда и заморозить. Позд- 
нее, когда вам понадобится куриный 
бульон, вы запросто сделаете его из 


«куриных ледяных кубиков». 


1 крупная луковица 
3 стакана клюквы 

250 г томатного соуса 

Г стакан сахара 

1/3 стакана яблочного уксуса 


1/2 ч, ложки ароматных специй 


1. Лук почистить, нарезать некрупны- 
ми кусочками. На сковороду налить 
3 ст. ложки воды, добавить раститель- 
ное масло и потушить лук до мягко- 


сти. 
2. Выложить к луку клюкву, м 
соус, сахар, яблочный уксус и Кет 
Довести до кипения. 75 РТ 
готовить, не закрывая хира 
густения соуса, постоянно 


(около 20 минут): Постарайтесь разда- 


вить все ягоды ие. 
3. Переложить КЛЮКВ 
банку и хранить ғ 

рош этот ке 


томатный 


Свинина, — 
запеченная 
с курагой 


200 г кураги 

2 стакана не очень сладкого яблочного 
сока 

Цедра и сок 1 небольшого апельсина 
150 г растительного ‚масла без запаха 
2 ст. ложки зелени петрушки 

2 ст. ложки зелени лука 

[ кг картофеля 

1,8 кг свиной вырезки 

Г ст, ложка муки 

Соль, молотый черный перец по вкусу 


1. Замочить на ночь курагу в стакане 
яблочного сока. 

; 2. Сок слить и оставить. Курагу наре- 
; зать. Добавить цедру и 50 мл раститель- 
5 ного масла, зелень. Приправить. 

$ 3. Свинину разрезать пополам гори- 
: зонтально почти до конца, положить 
: внутрь начинку с курагой, закрыть 
: верхним слоем. Натереть солью, перцем 
$ иперевязать. 

: 4. Картофель нарезать, отварить 1-2 ми- 
{нуты (воду слить и оставить), прогреть, 
: чтобы он подсох. Полить маслом, при- 
; править. 

: 5. Поставить противень с картофелем в 
: духовку, свинину — над ним на решетку 
* и полить яблочным соком. Запекать 1,5 
: часа, поливая соком из противня, 

$6. Готовую свинину выложить на блюдо 
: с картофелем. На противень выложить 
: ложку муки, влить апельсиновый и 
: яблочный сок, воду из-под картофеля, 
: перемешать, вылить в жаропрочную 
; посуду и прокипятить. Получившийся 
: соус подать к свинине. 

: 

: 


Кеч > 


ооо ооо ово ооо ооо оо ооо ооо ооо ооо овес со 


Соусы дают возможность приготовить из одних и тех ж 
подбор соусов к блюдам имеет большое значение, 
пищи. Хорошим соусом можно исправить любую кул 


А МОЛОДОЙ ХОЗЯЙКИ 
Все дело в соусе 


е продуктов блюда, 
так как от него во многом 3 
инарную неудачу, главно 


Луковый соус на меду _ 


3 средние луковицы 
1 пучок укропа 

1 пучок петрушки 
0,5 лимона 

1 ст. ложка меда 


1. Лук почистить и измельчить в блен- 
дере до состояния пюре (если блендера 
нет, можно лук потереть на терке). 

2. Мелко порубить зелень укропа и пе- 
трушки. 

3. Выдавить сок из лимона. 


300.2 грибов 

1 средняя луковица 

1 ч, ложка муки 

Т ст. ложка растительного масла 
Соль, перец по вкусу 


1. Грибы отварить, отвар слить, но не 
выбрасывать. 
2. Грибы мелко порубить. 
В): Муку поджарить на:масле, пока она 
приобретет румяный оттенок. Осто- 


СОССУЗ 


4, Перемешать луковое пюре, зелень, 


сок лимона и мед. Е 
К чему подавать: в качестве острой 
приправы к мясным блюдам (вместо 
а т 

СОВЕ 
Людям, страдающим повышенным ар- 
териальным давлением, заболеваниями 
желудочно-кишечного` тракта, диске- 
незией желчных путей, а также под- 
росткам с проблемной кожей острых 
приправ и соусов лучше избегать. 


ООСС еее ее 666 6 че ев оавговвов асер боваеоововооовотоо 


Грибной соус 


рожно влить в нее горячий грибной от- 
вар и растереть до однородной массы. 
Посолить, поперчить. Получили соус. 
4, Лук мелко порубить и поджарить на 
сковороде до золотистого цвета. Соеди- 
нить с рублеными грибами. 

5. Грибы с луком соединить с соусом и 
варить на медленном огне 3-4 минуты, 
постоянно помешивая. 

К чему подавать: к блюдам из карто- 
феля, круп и макарон, 


ССО 


Изысканный 
французский соус 


1 Мелко порезать грибы. 

2, В сотейнике размять 2, ст, ложки сли- 
вочного масла, отжать туда сокли мона 
добавить порезанные грибы. ИИ 


на огонь и тушить до гото 


вности гри- 
бов, о 


2), Й 

В другой посуде вскипятить 
сливочным маслом, Осторожно 
В эту смесь разведенную 2 


м 
и воды муку, размешать 
кипения, 


ВИНО со 

ввести 
-3 ст. ложка“ 
и довести до 


4. Соединить тушеные 
Соус и еще раз дать закі 
к Чему подавать: 
рагу, картофелю, 


грибы и ВИННЫЙ 
ипеть, 


к мясу, овощному 


различ 
ависит вкус, 
е знать, чтои сч 


ные по виду и по вкусу. П; 
внешний види пит, 
ем подавать, 


‚.2 ст- Л 
лож 
ШЕР 
соль пе 
1. Свек 
более | 
или ОТЕ 
р. Изме 
чеснок: 
ре, Д0 
лить И 
100 г майонеза 67% еее 
100 2 сливок 33% 
2 зубчика чеснока 
Т яйцо 
2 маринованных огурчика 
1 пучок укрона 
Соль, перец по вкусу 
Майонез и сливки можно, кой Для те 
но, взять и меньшей жирно пи, Зяица 
но чем меньше их жирность, тем 1 стак 
жиже получится соус. Загуститы 0,5 ста 
его можно, добавив большее коли» 0,5 ста 
чество зелени: 8 Сода га 
1. Смешать сливки и майонез Й, Для на 
взбить их миксером с насадкой для 5 карт 
жидких продуктов. 500 гм 
2. Отварить вкрутую одно яйцо, 1-2 лук 
Потребуется лишь желток, который. Соль, п 
надо растереть, прежде чем полот, 
жить во взбитые сливки и майонез. | 1. Яйц 


Пропустить через чесночный пресе 
чеснок: Мелко порезать огурчики 
зелень укропа. 

3. Когда соус уже хорошо взбит вве 
сти в него понемногу раздавлен ный 
чеснок, огурцы и укроп, продолж: 


при этом взбивать. Посолить и 


и 
р м 
©, соус готов, но пр 1 луков 
желании можно добавить мелко 300-40 
резанные каперсы, АА 
грибочки, зеленый лучок... М 05а 
ринованные зеленые или к е 
помидоры не испортят этот аль 
Фантазируйте! ] Х 
К чему подавать; траду "Са 
рыбе, вареной, жареной, и теце 
МОЙ в духовке иди н _ 29дно 
Подходит к блюдам и из} кам 
Дуктов, и из овощей, — іе 


— маленький пучок укропа 


0, тных грецких орехов 
й зубчик чеснока 


ько перьев зеленого лука 
1-2 ст, ложки орехового масла 
| ч. ложка винного уксуса 
Щепотка сахара 
Соль, перец по вкусу 


|. Свеклу запечь (если хотите получить 
более насыщенный свекольный вкус) 
или отварить до готовности. 

2. Измельчить остывшую свеклу, орехи, 
чеснок, порубленную зелень в бленде- 
ре добавить масло, сахар, уксус, посо- 
лить и поперчить. Очень вкусно просто 


Быстрый пирог 


с картофелем и грибами 


онеч- 
ости; 
тем 
тить 
коли 
нез И 
Й ДЛЯ 


яйцо: 
торый 
поло? 


Ионез. 


дано 
ИКИ И 
„вве 
гный } 
жая _ 


Для теста: 

Зяйца 

Т стакан муки 

0,5 стакана сметаны 
0,5 стакана майонеза 
Сода гашеная, соль 
Для начинки: ‹ 
Ўкартофелин 

002 шампиньонов 

1-2 луковицы 

Соль, перец по вкусу 


__! Яйца растереть со сметаной и майо- 
зом, Добавить просеянную муку и 


змешать. Погасить в 1 ст. ложке 6%- 


обв озававьаеь зозоваеье нео 


Наталья Дремова, г. Омск 


ое ао оссо о 
ео еса ес 


фене 


го уксуса 1 ч. ложку соды и вылить в 
тесто. 
2. Картофель почистить и нарезать кру- 
жочками. Лук нарезать кольцами. 
3. Грибы порезать пластинками вдоль и 
слегка обжарить на растительном мас- 
ле. 
4. Форму (сковороду) смазать маслом. 
По дну разложить картофель, сверху 
луки на лук грибы. 
5. Всё это залить тестом и запекать в 
разогретой до 190 градусов духовке до 
готовности (минут 40). 

Татьяна Малышева, 

г. Красноярск 


ааа в вое оков база во вуия 
звона сафеание 


Картофель с куриной печенью 


Т кг картофеля 
луковица 9 
300-400. куриной печенки 
802 син 020 сала 
Эл бульона 


ет ’ 
акана рас тительного масла 


кт и специи по вкусу 


Сварить карто 
чение 10 ми 
ной водой, о 


фель в кожуре на пару 
нут. Облить клубни хо- 
чистить и нарезать лом- 


3, Печенку нарезать ломтиками В 
стро поджарить на очень горячей 
вороде в масле. о Е 
4. В хорошо смазанную и 
положить слоями вн. А 
лук. На верхний слой нечен т 
ат немного, нарезал р 
сала и специи. Сверху УЕ ры 
НИИ ни т в духовке. 
соком и бульоном; и о 
около часа, пока карто! 


мянится. ья Дремова, 
ру. Няталь Ера 


‚ кусочками, слегка обжарить. 


Г банка консервир анных 
шампиньонов 

1-2 болгарских перца (лучше 
Разно-цветных) ~ 

Корень сельдерея 

Соль, специи, майонез по вкусу Е 


1. Кукурузу из банки выложить на 
дуршлаг и дать стечь жидкости. Так. 
же поступить и с шампиньонами. | | 
2, Нарезать тонкой соломкой перец. | 
3. Кукурузу, шампиньоны и перец. 
перемешать. Заправить майонезом. } 
Для пикантности можно добавить 
натертый корень сельдерея. Посо-_ 
лить, добавить специи, майонез и | 
хорошо размешать. 
4. Разложить салат по тарталеткам и 
подавать на стол. 

Татьяна Малышева, г. Красноярск. 


Рыба, запеченная 
с картофелем 


1 кг картофеля 

300 г филе белой рыбы (судак, шука) 
1 луковица Г. 
0,5 стакана растительного масла } р 
1 стакан майонеза | 5 
Лимонный сок, соль, молотый черный | 
перец по вкусу ‹ 


1. Картофель почистить, нарезать _ | 
ломтиками, слегка обжарить в рас- 
тительном масле. у 


2, Филе рыбы нарезать небольшими 


3. Лук нарезать кольцами, 
их на кружочки и так 
‘жарить. _ Р 


Нарезать несколько стебельков в зе- 
лени (укроп, петрушка, зеленый лук) и 
просто посыпать готовое блюдо, Вкус- 
но, ароматно и полезно, 

Чеснок — хорошо во всякие салаты 
добавлять, 

Лимон, апельсин,  мандарии, 
грейпфрут — тоже хорошие кладези ви- 
таминов, но они не подойдут людям с 
аллергией. 

Шпинат — вспомните знаменитого 
моряка Папа из американского муль- 
тсериала, он всегда как съест банку 


ТИНЫ ЗИМОЙ 


начинаешь понимать мудро 
го народа, который готовил из, 
квасил на зиму. 
Репчатый лук — если кто его 
сырым — пожалуйста, с селедоч; 
в салатах или к мясу — ешьте ско 


шпината — так сразу сильным стано- 
вится и совершает свои подвиги, так 
вот добавляйте, шпинат в начинку для 
пельменей, в салат или варите суп из 
него с рисом, сыром и сухариками. = 

Свекла — хорош салатик из тертой 


салатик: морковка с чесноком или мор- 


б а Для т" 

хотите! А если не любите= то подо 0,5-3 

луковые котлетки. | яйца 

Хрен — маринованный или ва 2002 

Морковка — знаменитый корейский кс — не только детен блюда Я 
но и зарядит витаминами, когда сов 0,5 сти 

тошно от белизны снега. И при насмор- 2ч. л0: 


ковка с яблоком и черносливом ИЛИ 
морковка с корнем сельдерея. Эти ми- 
лые салатики не только с витаминами, 
а еще очень оригинальны, вкусны И 
порадуют зимой веселым оранжевым 


ке поможет. 
Хорошо, конечно, есть зимой 


Гр Пляна 
оог" 


вареной свеклы с чесноком, или яйцом 
и огурцом, 


цветом. 


® Сливочное масло при жарке не потемнеет, если рас- 


каленную сковороду предварительно смазать раститель- 
ным маслом, 


© Сливочное масло, предназначенное для бутербродов 
Й чиной, бужениной, рекомендуется смеши- 

(количеством горчицы, 

ощее попахивать, нужно перетопить, 


1 Когда хлеб приобретает 
‚ его вынимают, 


станет снова МЯГКИМИ свежим, 


если 
Ожить в молоко, 


цельным молоком капн 


1 Уть на ноготь, 
не изменится, А моло, ң 


ко, разбавлен- 


лока кастрюлю Рекомендуется 
‘вытирать – тогда молоко 


9 о >» 
ки и бананы, ну это уж сами выбирай Ри 
те в зависимости от вашего достатка, ўе 

7 2 ет. Л. 
2 
Е 1. Для 
= Е сметан 
Сыр для запекания не обязательно должен быть дорогий, ЕВ 
Самый дешевый — колбасный, тоже хорошо расплавится. 2. Мук 
Если в кулинарном рецепте вам встретятся вяленые по ее 
мидоры, а у вас таких нет, их смело можно заменить каче о, 
ственной томатной пастой или пюре из свежих помидоров. 3. Для 
Чтобы из 70%-й уксусной эссенции получить 3%-й ук харом 
сус, надо к эссенции добавить 22 части кипяченой воды; дла М 
получения 6%-го уксуса — 11 частей воды; для 9%-го — 7 чаў еч Б. 
стей воды. } 
Чтобы сосиски и сардельки во время варки не лопались да 1 
их сторцов надо слегка надрезать крест-накрест. а ть) 
Мясо будет нежнее, если его за 30-45 минут до жарке с 
смазать горчицей, И резать | 


Если выхотите приготовитьвк 


усную яичницу, старайт 


не солить желток, пока яичница жарится на сковороде — сф а т 

вытягивает из желтка влагу, и он становится жестким. Бела и 

солить можно Второй 
б 3 н 

В фарш для котлет лучше всего добавлять лишь яичный надо 


жаривании сво ачиваетс: отл 
получаются А в” } 


ваты, 


® В первый мо- 
мент жарки котлет 
огонь должен быть 
сильным, чтобы ко- 
Рочка схватилась и 
СОК из котлет не вы- 
текал. Затем огонь 
надо убавить, Ког- 
да котлеты пере- 
вернете на другую 
Сторону, огонь не- 


Надолго опять надо 
Увеличить, 


4), 


Д < 
рога детскому организму никак нельзя; 
‘троятся все клетки, ферменты и имм 


орогом в организм попадает много кал 


богат некоторыми витаминами: В,» В, Фолиевой 


Унные тел 


градусов духовке, 
(минут 30). 


© \ 


Еслиуменя остается т, 
тываю его в кру 
на 8 сегментов, 


изюм или 


есто, то раска- 
2, нарезаю по диаметру 

на широкий край кладу 
мак и сворачива, 
20 края к узкому. 
цом, посыпаю 
сыпкой 


ю от широко- 
Смазываю сверху яй- 
маком или цветной при- 
и выпекаю печенье-рогалики, 


Юю такой выпечкой 
своих двух внуков, они в восторге, 


Вера Николаевна Юраськина, 
г. Ростов-на-Дону 


ча РУ | 


Очень часто балу 


У 2 
ч Сочники 
ой 
е ск Чц у 
21 ети: 
подойду, ри? ки 
2,5-3 стакана му. 
яйца 
Ив аджи. наны 
? Оетрым 150 г сливочного масла 
Да совсе 0,5 стакана сахара 
и Насмор. 2ч ложки разрыхлителя для теста 
ля начинки: 
мой зи 0 г творога 
выбирай. 50 г сметаны 
остатка, І стакана сахара 
Тст. ложка ванильного сахара 
2 ст, ложки манной крупы 
1. Для теста взбить 2 яйца с сахаром и 
сметаной. Добавить размягченное мас- 
› дорогим, гы 
Е. 2. Муку с разрыхлителем и солью про- 
леныбшо сеять в общую массу. Замесить тесто 
(ить кага (тесто должно быть мягким). 
идоров, 3. Для начинки смешать сметану с са- 
_3%-й ую харом и ванильным сахаром. Добавить 
воды; для Творог, манку. Все перемешать и оста- 
то 79 ить минут на 30, чтобы манка набухла 
(тогда при выпечке творог не будет вы- 
‚ лопались текать). 
р. 4 Тесто раскатать в пласт 3-5 мм и вы- 
г до жар 


Резать из него кружочки диаметром 10- 
см, 


сайт н, половинку каждого кружка выло- 
де — со. ЖИТЬ по 1 ст, ложке начинки и накрыть 


им, Белок Второй половинкой (защипывать края 
Не надо), 
яичный 
котлеты | 
200 лапши 
400 › творога 
яйца 
4-5 ст, 


ложек сахара 
 Ливочно го масла 


Ова 
рить лапшу (или вермишель) и 
УтЬ на дуршлаг. 


П бавить яйца, сахар и 
т и Масло, тщательно пере- 
> "7%инить с лапшой, ягодами 


р ты 


АСС СОВАЗАВААА Я зеззьеная аа ааа вонь ь вое чаь чье 
.. 
жечь 


Лапшевник 


ИТЬ 
(можно не размораживать) и паа 
В форму, смазанную маслом и по! 
ную сухарями. } 24 
ру в духовку, разогрету 
2. т 
200 градусов, на 30 м ЕУР: 
4. Подавать можно с вар 
сыпать сахарной и У 
тю запек А 
Раньше таку = 
моя бабушка, ў 
еня готовила р Е 
выпекаю для своего сына, и ему 


нравится 
очень нравится. Надеюсь, понра 


‚Попробуйте 
и И аш итрохина, г неры 


Творожные кексы _ | 


200 2 творога 


150 г сливочного масла 
200 г сахара 

4 ст. ложки изюма 

200 г муки 

1ч. ложка Разрыхлителя 
З яйца 

1 ч. ложка ванильного сахара 

1. Растопить масло, 

2. Взбить яйца с сахаром и ваниль- 
ным сахаром, добавить творог, мас- 
ло. 


3. Добавить просеянную муку, раз- 
рыхлитель. 

4. Изюм промыть, обсушить, сме- 
шать с одной столовой ложкой муки 
и добавить в тесто, 


5. Разогреть духовку до 180 граду- 

сов. 

6. Формочки для кексов заполнить 
тестом на 2/3 и выпекать 20-25 ми- 

нут, 

7. Готовые кексы можно посыпать са- 

харной пудрой. | 
Дырочки в кексиках можно запод- 

нить взбитыми сливками = детки 
обожают такие кексики, Печь тво- 
рожные кексики можно и в обыч- 

ных формочках, можно выпечь и в | 
большой форме. Только не забудьте 
увеличить время выпечки до 40-50 


минут (готовность проверить дере 
вянной зубочисткой). х; 


$ сне, ложек муки 

3-4 лица 

№ ч. ложки соды 

Соль по вкусу 

Для начинки: 
1 банка рыбных консервов 
И стакана риса 
1 луковица 


\. Растереть яйца с майонезом. Доба- 

вить просеянную муку с содой, посо- 
4 лить, замесить тесто. Тесто должно по- 

| | лучиться не густым. 
Ч 


З ст. ложки сметаны 
3 ст, ложки сливочного масла 
4 ст, ломски воды 
$ ниц 
300 г шампиньонов 
Т луковица 
2 ст. ложки измельченной петрушки 
1 ч. ложка крахмала 
100 мл бульона из кубика 
Зеленый лук, соль, перец по вкус} 
1. Смешать яйца, сметану и воду, посо- 
лить, поперчить, взбить. 
2. Грибы нарезать тонкими ломтиками, 
луковицу — мелкими кубиками. 
3. Грибы и лук поджарить в 1 ст, ложке 
сливочного масла. Добавить бульон и 
тушить 5 минут. 


5 
5 


ИН РЕЦЕПТ 


ЕСС 


Омлет стрибами 


зза о ТОХТООТО ОР 


Салат из свеклы и м‹ 


Рыбный пирог 


2. Отварить рис до полуготовности. 
Мелко порезать лук и прожарить его, 
пока не станет прозрачным. 
3. Рыбные консервы вынуть из банки, 
размять вилкой, Выложить к рыбе рис 
и лук, 
4. Половину теста вылить в глубокую 
сковороду, на него положить начинку. 
Сверху вылить оставшееся тесто. Вы- 
пекать в разогретой до 200 градусов 
духовке 20-25 минут. Готовность про- 
верить деревянной зубочисткой, 

Нина Петровна Баженова, 

г, Нижний Новгород 


4. Крахмал размешать в воде и заварить 
им грибной отвар. Добавить в него по- 
ловину измельченной петрушки. Посо- 
лить и поперчить. 
5. Для поджаривания каждого омлета 
разогреть ‘ч. ложку сливочного масла, 
добавить немного петрушки и влить 
"яичной массы. Поджарить с обеих 
сторон (как блины) и вынуть со сково- 
роды. 
6. Наомлеты выложить грибы, сложить 
пополам и украсить зеленым луком. 
Клавдия Петровна Деменина, 
г. Инта, 
республика Коми 


7. 


Г ередияя свекла 
2 морковки 

100 г изюма 

150 г твердого сыра 

1 стакан ц. змельченных ере, 
2-3 зубчика чеснока 
Майонез, зелень у 


1, Свеклу отва 
2. Морковь и с 


_ 4. Сверху салат 


ооо оо оо ооо ооо ооо 


ә % 
№ 


цких орехов 


крона или петрушки 


Рыба. 
2 кгсоли 78 
Зрыбины дорадо 


(можно использовать 


3, Сверху засыпать рыбу 
кг соли так, чтобы она о 
под соляным панцирем. За 
разогретой до 200 градусов ду 
40 минут. а 
4. Вынуть противень; 
очистить рыбу от соли, снять 
ку и удалить кости. 
5. В качестве гарнира лучше 
подать картофель. 
Клавдия Петровна Дем 
г. Инта, республика 


Эти пирс 
лаются о 
когда под 
Т стакан п 
2 яйца 
Іст. ложі 
Ич. ложка 
3 стакана 
Щепотка 
Растителі 
Для начин, 
-%очан ка, 


и ляблочного варенья 
2954. ложки соды 

ў ст, ложки уксуса 6% 
0,5 лкефира 

Т стакан сахара 


- Е Эти пирожки я готовлю к бульону. Де- 
А лаются очень быстро — не надо ждать, 
когда поднимется тесто. 
{ Гстакан простокваши (или кефира) 
2 яйца 
1 ст, ложка сахара 
Ич. ложки соли 
З стакана муки 
Щепотка соды 
Растительное масло для жарки 
Для начинки из свежей капусты: 
ЗОШ капусты (на 1,5-2 кг) 
Ў яйца 
2-3 ст. ложки масла 


Для начинки из квашеной капусты с гриба- 
ми: 

1кг капусты 

14 ст. ложки кира 
23 Луковицы 


02сушеных грибов 


|. В простокв 


Сахар, яйцаи в 
атем 
Сить т 


ашу добавить соду, соль, 

сё тщательно перемешать. 

постепенно всыпать муку. Заме- 

а о РВ постоять минут 30. 

_ Начинка ть начинку. 

77 тить, Жей капусты: 

л 

зо откинуть на сито, обдать хо- 
Хорошо отжать, сложить 

карить в тез ташвднын маслом, 

ая, чтобы кап АЕ мома 

уста не пригорела. До- 


О 9 
боф 


_ Яблочная коврижка 


арубить капусту, ошпарить 


4лйца“ 
5 стаканов муки 


1. Погасит 
Р Ь соду уксусом 
И Вл Ы 
Ренье. Остави тыва 


ТЬ на 5 минут 
2.В это вр Ув 
; емя смешать ке 
и З 
хар и взбить. фир, яйца, са: 


3. Добавить в ке 
перемешать. 
4. Варенье.в 
1 Ыы. 
х ложить в тесто и еще раз 
орошенько перемешать. 
5. Тесто вылить в ф 
разогретой до, 180-200 градусов духов- 
ке 35 минут. Готовность проверить де- 
ревянной зубочисткой. 
КСТАТИ 
Варенье можно использовать не толь- 
ко яблочное, нои, например, 
абрикосовое, грушевое. 
Нина Петровна Баженова, 
г. Нижний Новгород 


Фирную смесь муку и 


орму. и запекать в 


сливовое, 


у ово ооо очезаьеь 
са я СОТТОО . ареасоооооесобос ае ее 


бавить вареные и рубленые яйца, сольи 
чайную ложку сахара. 
Начинка из квашеной капусты 
с грибами: 
Капусту перебрать, а если она очень 
кислая, промыть, ошпарить КИПЯТКОМ, 
мелко нарубить, сложить в кастрюлю, 
прибавить растопленное коровье или 
растительное масло и тушить под крыш- 
кой до готовности, Отдельно поджарить 
на масле мелко нарубленный лук, при- 
бавить к нему мелко нарезанные сва- 
ренные грибы, соль, перец; все это под- 
жарить в течение 3-4 минут и смешать 
с капустой. 
3, На посыпанном мукой столе сформо- 
вать лепешки, положить начинку, края 
ипнуть. 
ть пирожки на сковороде с рас- 
тительным маслом, накрыв крышкой. 
Клавдия Петровна Деменина, 
г, Инта, республика Коми 


Буженина | 


1-1,5 кг свиной шейки 
4 зубчика чеснока 


Соль, красный молотый перец 


1. Мясо промыть, сделать острым 
ножом в нем проколы и нашпиговать 
кусочками чеснока. Натереть солью, 
красным молотым перцем. 
2. В фольгу аккуратно завернуть 
мясо, чтобы при выпекании не вытек 
сок и на два часа поставить в разо- 
гретую до 180 градусов духовку. 
Мясо получается очень ароматным 
и вкусным. Можно есть как в холод- | 
ном, так и в горячем виде. ў 
Тамара Ивановна Макарова, 


г. Красноярск Ё 


Рыба в тесте 


500 г филе белой рыбы | 

Соль, перец по вкусу | | к. 
Для теста: . 
1яйцо 
Т стакан кефира 0; 
1 стакан муки Е 
Щепотка соли и соды. 


1, Яйцо, соль перемешать с кеф 
Муку смешать с содой и вы 


смесь с кефиром, перемешать 


| ЗА ЧАШКОЙ ЧАЯ 


Для теста: 
4 желтка 


3/4 стакана сахара 
100/2 сливочного масла, мягкого 
1 стакан муки 
ч. ложка разрыхлителя для теста 
Для начинки: 
4 белка 
3/4 стакана сахара 


Очень вкусный пирог. Орехи с расплав- 
ленным сахаром дают приятный гри- 
льяжный привкус. 


71 ётакан сахара 


стакана растительного масла без 
запаха 


1 стакан муки 
1 пакетик ванильного сахара 
1 ч. ложка разрыхлителя для теста (или 
и. ложки соды, погашенной в 
Я ст. ложке уксуса) 
Для начинки: 
2 стакана клюквы 


и 
стакана крупно рубленных грецких 
орехов 


Й стакана сахара 


1. Яйца, сахар и растительное масло 
взбить миксером (3-5 минут). 
2. Смазать форму сливочным маслом, 
всыпать в нее клюкву, сверху равно- 
мерно распределить крупно рубленные 

‘грецкие орехи и сахар. 

3. Добавить в яичную смесь муку, раз- 
рыхлитель и ванильный сахар, Взби- 
вать еще пару минут. 

4, Равномерно налить тесто на клюкву, 
закрыть форму фольгой и поставить на 


Торт «Мишка» 


400 г грецких орехов, мелко нарезать 
Для глазури: 

200 г горького шоколада 

3/4 стакана сливок 

2 ст. ложки масла 


1. Растереть масло с желтками и саха- 
ром до образования пышной массы. 

2. Добавить муку и пекарский порошок 
ивымесить тесто (если тесто получится 
СЛИШКОМ МЯГКИМ и ЛИПКИМ, МОЖНО ДО- 
бавить еще 2-3 столовых ложки муки). 
Тесто не должно быть очень крутым. 

3. Разделить тесто на 3 части, сделав 
одну часть немного больше остальных 
(ото будет верхний слой). Завернуть те- 
стов пищевую пленку и положить в хо- 
лодильник как минимум на 30 минут. 
4. Взбить белки с сахаром в крепкую 
пену. Нарезать орехи и аккуратно до- 
бавить в белок. Размешать. 

5. Противень застелить пергаментом. 
Раскатать одну часть теста и выложить 


40 минут в разогретую до 180 градусов 
духовку. 

5. Снять фольгу и оставить еще минут 
на пять на 190 градусов в духовке, пока 
верх пирога не подрумянится. 

6. Вынуть пирог, перевернуть вверх 
дном. 


Ирина Варакина, г. Челябинск 


на дно. Поверх теста выло 
вину начинки» Раскатать вт 
теста и выложить поверх н 
вторить с оставшейся начинкой 
шив последним куском теста 
большим). 
6. Выпекать в предварительно, 
той до 180 градусов духовке 4 
или пока торт не зарумянится, а 
ка не пропечется. А 
7. Полностью остудить готовый 
Накрыть торт разделочной доской 
ревернуть. 
8. Сварить глазурь: шоколад разло 
на маленькие кусочки. В кастрюль: 
довести до кипения сливки Со ливо, 
ным маслом. Залить горячими оливка. 

ми шоколад и оставить на 5 минуъп 2 
истечении этого времени хорошо раз 4 
мешать шоколад со сливками. Залить 
глазурью готовый торт. 

9. Дать глазури застыть и нарезатьтом 

на квадратики или ромбы. 
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Пирог «Клюквенні 


ку) 
ДОЎ 
2 
ТЫЇ 
гре 
ЭТО) 
сно 
НИЕ 
ния 
1 
Нео 
слаё 
ват 


ўрсия — страна, в которой на 
арство, позже его принос 

воёвывать землю. “ 

разные годы кофе появ ялсяв г 
вках, и лишь в 1684&00у о 

аше врёмя, хотя все А 

радиции приготовления кофе. ~. 


Кофе. 
по-восточному 


две чашки: 


2-3 ч. ложки свежемолотого кофе 

мл воды 

ложки сахара 

1. Только что поджаренные зерна кофе 

лко перемолоть, взять джезву (тур- 

Ку), засыпать в нее сахар и залить во- 

дой (3/4 части). 

` Когда вода закипит, засыпать моло- 

ый кофе, помешивая ложечкой, подо- 
реть, пока не поднимется пена, после 

Этого залить оставшуюся часть воды и 

нова подогреть до появления пены, но 

ни в коем случае не доводить до кипе- 
Ния. 


еобходимо, чтобы огонь был очень 


абым: чем медленнее будет подогре- 
(ваться кофе, тем лучше. 


Кофе по-венски 


7 варен 
> чашки крепкого черного кофе» свар 


Рог по обычному рецепту 
ложка сахара 
В+. ложка вапильного сахара 


'ахара 


Шоколадная крошка 


“Всыпать сахар вгорячий кофе, раз 
| "ый в стаканы на 3/4 их высоты, СВ 
Положить ложкой взбитые сливк 


исто 
или в качестве г. 


ородах Ев, О 


и первую прести, 
тся Споры 0'вреде 


У к кой | 
#02 взбитых 33%-х сливок с 1 ч: ЛОЖНО 


пы, но бо, 


им сп 77 
ную кофе 


ейню в Англии, 
& фе, пьют его во 
; % 
Пос 
Ия Упа ОкОладной крошкой 
Подава р 
Сар ц а Охлажде 
1 Нные 
< отд ЪНО В Креманке, 


4 чашки кипятка 
84. ложек сахара 

4 гвоздики 

Натертая па терке цедра 
одного апельсина 

1 рюмка рома 

Сливки 


1. Кофе залить КИПЯТКОМ, дать постоять 
5 минут и разлить в 4 чашки, в каждую 
из них положить ПО 2 ч. ложки сахара, 
1 гвоздичку, апельсиновую цедру и 
влить немного рома. Подавать со слив- 
ками. 


Кофе по-румынски 


1 ч. ложка кофе 

1 ч. ложка сахарной пудры 
1/2 ч. ложки какао 

1 чашка воды 

пемного ванили 


1, Смешать кофе, сахарную пудру и ея 
као, всыпать в джезву, налить А 1 
поставить на огонь, но не довод! 
кипения. 

2, Снять с ОГНЯ 
НИЛИ. 

3, Датьн 
чашечкам. 


и всыпать щепотку ват 


ить по 
яться и разл 
емного отстоять 


н, 
начала он использовался как 
Кто помогал во время войны 


орговали в небольших забега- 


мороженого и 


3 взбитые сливки. 


Подавать с печеньем. 


Холодный кофе 
по-итальянски 


4 чашки крепкого кофе 
80 г шоколада 


сахар, жидкие сливки, кубики льда 


1. В посуде, поставленной на водяной 
бане, растопить шоколад и Тут же вы- 
лить его в кипящий кофе, дать немного 
покипеть вместе, остудить. 

2. Разлить по высоким стаканам, при- 


мерно чуть больше чем наполовину, 
остальную часть заполнить льдом. 
3. Отдельно подать сахар и сливки. 


Кофейно- 
молочный 
коктейль 


На 2 больших стакана: 

250 мл черного кофе 

200 мл жирного молока 

3 шарика шоколадного мороженого 
1 маленький банан 

2 маленьких кусочка шоколада 


1. Кофе, молоко, мороженое и банан 


смешать в блендере. 
2. Разлить по большим бокалам и по- 


ложить колотый лед. 


3, На мелкой терке натереть шоколади · 


посыпать коктейль. 


| 


ОТРЕДАКЦИИ 


лю = 500 рублей. Для ух 
и приготовлении 


Продолжается конкурс «Семейный обед»! 
Очередные итоги будут подведены в марте 20 
нимаются: фото вашей семьи, рассказ о семейных вкусах 
рецептами. 
Продолжается конкурс «Фирменный рецепт»! 
Мы с удовольствием получаем и публикуем ваши любимые ре 
будут подведены в марте 2010 года. Приз победителю — 500 рублей. Р «Скорой 
Адрес для писем: 603152, г. Нижний Новгород, а/я 38, издательство «/ р А Будем радыст й 
Ждем рассказы о кулинарных победах, проверенные рецеить и фотог РАА т 
и пожеланиям. Давайте вместе сделаем любимую газету еще вкуснее и интере Н 


Удачи вам — на кухнеив жизни! 


10 года. Приз победите 
и традициях, фото! рафи 


цепты с фотографиями: Очереди 


Г 


Е" 


на! полугодие 
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